	
	UNIVERSIDAD MAYOR DE SAN SIMON

FACULTAD DE CIENCIAS DEL DESARROLLO RURAL TERRITORIAL

	
	[image: image1.jpg]



LICENCIATURA EN DESARROLLO RURAL SOSTENIBLE

(LDRS)
PLAN DE NEGOCIOS “PRODUCCIÓN  Y COMERCIALIZACIÓN DE HONGOS CHAMPIÑONES”
[image: image2.jpg]



Asignatura: Agro negocios y Sistemas de Intercambio 
Docente: Ing. Alberto Escalante M.
Estudiantes :   Juan Rivero Pérez 

Juan Carlos Gutiérrez Linares 

Cecilia Caero  Pérez 

Carla Arenas Montaño

Fecha:   Noviembre 2009
Cochabamba – Bolivia

2 0 0 9


[image: image22]

CONTENIDO DEL PLAN DE NEGOCIOS
3I-RESUMEN EJECUTIVO


6II-ANTECEDENTES


62.1-Introducción


72.2-Generalidades de los Hongos


112.2.1-Características -Hongo Champiñón “Agaricus bisporus”


122.2.2-Aspectos  socioeconómicos productivos


16III-EL NEGOCIO Y SU ENTORNO


163.1-Referentes históricos- problemática


193.2-Objetivo General


193.3-Objetivos Específicos


193.4-Estrategias, metodologías y formas de alcanzarlos


203.5-Localización del Negocio


21IV- DESARROLLO DEL PRODUCTO Y/O SERVICIOS


214.1-Descripción del Producto y/o servicio—Requisitos  de Calidad


224.2-Descripción del Sistema de Producción


304.2.1-Ventajas competitivas en la producción del producto y/o servicio


314.3-Futuro del Producto y/o servicio


33V-DESCRIPCIÓN DEL SECTOR


345.1-Estudio de Mercado


345.1.1-Mercado Internacional


355.1.2-Mercado Nacional-Local


375.1.3-Descripción de los participantes en el sector


37VI- PLAN DE OPERACIONES Y PROCESOS DE PRODUCCIÓN


376.1-Estrategia de Comercialización- Mercado Objetivo


386.2-Implementación y Plan de Puesta en Marcha


39VII- ORGANIZACIÓN Y GESTIÓN


407.1-Estructura  y detalles de la organización


41VIII- RIESGOS, PROBLEMASY SUPOSICIONES CRÍTICAS


418.1-Riesgos en el mercado, producción


42IX- ANÁLISIS Y EVALUACIÓN DE LA ECONOMÍA DEL NEGOCIO


439.1- Requerimiento de capital  para inversiones (Fuente  y Financiamiento)


449.2- Detalle  económico del negocio


449.2.1-Ingresos


459.2.2-Egresos y Costes


39.2.3-Situación con proyecto- Evaluación financiera - Socioeconómica


49.2.3-Impactos Ambientales y medidas correctivas


5X- CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES


6XI- BIBLIOGRAFÍA


8XII- ANEXOS




I-RESUMEN EJECUTIVO

El desarrollo sustentable es un tema de enorme complejidad sobre el cual se ha escrito en un sin número de publicaciones, por lo que existen numerosas definiciones del desarrollo sustentable e innumerables prácticas, sin embargo, como referencia empezamos con la definición clásica Gro Harlem Brundtland (1987-1988) en el marco de Naciones Unidas”satisfacer nuestras necesidades actuales sin comprometer la capacidad de las generaciones futuras para satisfacer las suyas”.  
Por otro lado se es consiente que en el contexto actual la trayectoria del desarrollo no es sustentable en cuanto a su inadecuación para satisfacer las necesidades de desarrollo socioeconómico de miles de millones de habitantes del planeta, como en los peligros que éstas plantean a los recursos medioambientales y sistemas de soporte de la vida ya que en algunos casos los impactos de las actividades humanas han alcanzado una proporción planetaria y están llevando a la Tierra a un estado sin precedente, o a “un territorio no mapeado” (Steffen et al., 2004).En este ámbito hay muchas experiencias positivas que se están dando en la sociedad que llevan consigo mejorías en la salud y educación, logros en el promedio de vida y nivel de vida, más oportunidades para compartir información, y remediación ambiental en muchos lugares.      

Por eso creemos que una forma común de escribir la meta del desarrollo  sustentable a corto  y mediano plazo se enmarca en el ámbito de este emprendimiento que combina el esfuerzo para equilibrar e integrar los tres pilares de la protección del medioambiente, el crecimiento económico-tecnología, y el bienestar socioeconómico.  En este espíritu este Plan de Negocios no reinventa la literatura existente con una profunda discusión de la definición y metas de desarrollo sustentable, más bien el documento incorpora una nueva forma de encarar las necesidades humanas dentro del ámbito de mercado  (Nacional-Local) valiéndose  de la ciencia y tecnología actual, para la definición de prioridades en este contexto “Establecimiento de una Planta Orgánica para la Producción y Comercialización de Champiñones “Agaricus Bisporus”. 
En este sentido la Producción- Comercialización de Champiñones junto a la biotecnología que hay detrás del negocio, reúne un componente heterogéneo de la producción que esta basado en un conjunto de perspectivas de trabajo que van desde la producción orgánica  de champiñones hasta la posición del emprendimiento productivo desarrollado por el microempresario que se convierte en agente del desarrollo además de la vinculación  con la base social (redes de parentesco, de tenencia, reglas que regulan el género de las relaciones, criterios locales que determinan quién tiene la autoridad y cómo se toman las decisiones, etc.) mismas que están ligadas a la organización de la vida en un contexto actual y moderno. 

En este ámbito se justifica la viabilidad, rentabilidad y sustentabilidad del negocio de manera integral.

CHAMPIÑONES PREMIUN es una organización con fines de lucro que quiere conformarse con el objetivo de analizar y cuantificar los parámetros y valores de las variables más relevantes que inciden en la factibilidad técnico- socioeconómica y medio ambiental de una inversión económica que posibilite el Establecimiento o la Viabilización de  una Planta de Producción-Comercialización de Hongos Comestibles -Champiñones (Agaricus bisporus) en el municipio de la Guardia distante a 20 Km., de la Ciudad de Santa Cruz de la Sierra perteneciente al Departamento de Santa Cruz -Bolivia.
Esta organización  se plantea  una nueva estrategia  de desarrollo,  la cual se asienta principalmente en un proceso productivo, el cual consiste en el desarrollo de una actividad agrícola que es la Producción- Comercialización de Champiñones que generará una producción de 1500Kg/mes en una superficie de 200m2 equivalente a 18.000 Kg/año que se venderán a 40Bs/Kg., formándose un ingreso total 720.000 Bs/año. 

La innovación en este campo relativamente nuevo contempla los siguientes beneficios: mayores márgenes de comercialización, construcción de infraestructura productiva, equipamiento que aseguran la continuidad y aprovisionamiento del producto en el mercado.

El negocio  cuenta con una biotecnología valuada en 30.000$ USD que es la base productiva que justifica el dominio y manejo de la técnica de producción de champiñones. 

Este Plan de Negocios ha identificado en el mercado Nacional- local (Ciudad de Santa Cruz de la Sierra), una demanda insatisfecha que llega a 2000Kg/mes equivalentes a 24.000Kg/año. Por tanto el negocio se ha propuesto atender esta demanda no satisfecha, con un sistema de producción más eficiente y con un reforzamiento del área comercial, buscando mejorar el posicionamiento del producto en las Cadenas de Supermercados de la Ciudad  (Hipermaxi, Slam, Fidalga).

Para poder realizar el proyecto se necesita un equipo de trabajo con la responsabilidad de controlar, supervisar, reajustar y evaluar las actividades y procesos de producción y comercialización, lo conforma un Directorio, un Administrador,  un Técnico administrativo, y cuatro obreros que se encargaran de las distintas etapas del proceso de producción que mensualmente representan 12.392Bs/mes equivalentes a 148.704Bs/año que cubren todos los  ítem laborales de acuerdo a ley.

Este Plan de Negocio requerirá de una inversión total que  asciende a 55.511,75 $USD, los cuales se erogarán en la compra de terreno (24.000Bs.), construcciones(128.000Bs.), maquinaria y equipos (155.460Bs), gastos de organización (37.446,20 Bs.), Muebles +Otros (23.760 Bs), (Capital de Trabajo(75.427,83 Bs), que suman  444.094,03 Bs. 
Este negocio tiene costo de aproximadamente 265.454,84 .Bs/año;  resultados que nos representa un VAN al  4% equivalente a 1.871.033,26 Bs y otro al 12%  equivalente  a. 1.306.624,37 Bs. 

CHAMPIÑONES PREMIUN al ser una microempresa  asumirá  la responsabilidad de afrontar el pago de la deuda en caso de financiamiento.
Finalmente se han considerado integralmente los elementos que justifican la viabilidad, rentabilidad  y sustentabilidad de  este negocio con el objetivo de desarrollar  y diversificar la fungicultura en la región en base a los requerimientos de mercado.
II-ANTECEDENTES
2.1-Introducción

Un Plan de negocios consiste en un proceso lógico, progresivo, realista y coherente, en el que se incluyen las acciones futuras que deberán ejecutarse tanto por el empresario o emprendedor como por sus colaboradores, valiéndose de la planificación de una organización para la utilización de los recursos disponibles de manera sostenida, procurando el logro de determinados resultados (objetivos y metas) y mecanismos de control de los mismos. Este representa la forma de pensar sobre el futuro de un negocio, o qué hacer rápidamente durante el camino para disminuir la incertidumbre y los riesgos, el mismo argumenta  tanto a corto como mediano plazo una descripción detallada de los servicios y productos que se ofrecen, derivado de las oportunidades de mercados que surgen en un medio socioeconómico determinado, e incorpora los recursos tangibles e intangibles que permitan determinada competitividad y la diferenciación entre distintos agentes y aliados en un contexto socioeconómico.
En este marco el presente Plan de Negocios tiene por objetivo el análisis de factibilidad de una inversión económica que posibilite el establecimiento o la viabilización de  una Planta de Producción-Comercialización de Hongos Comestibles. En este sentido este negocio cuenta con los conocimientos- estudios previos, el dominio de cierta técnica que permite cultivar los mismos en un ambiente determinado y de la tecnología adecuada que posibilita el buen  funcionamiento de la Planta de Producción- Comercialización de Hongos Champiñones, además de la experiencia y de la prestación eficaz de asesoría científica-técnica que puede aprovecharse en las distintas etapas del proceso de producción y comercialización. Sin embargo se requiere de equipos, espacio  físico e infraestructura y recursos  económicos que  posibilite el adecuado funcionamiento de este emprendimiento microempresarial. 

Por ende los resultados que se desprenden del aprovechamiento sostenible de este cultivo están sujetos a variaciones, sea por el tiempo transcurrido, por cambios en algunos datos básicos recogidos o porque surgen otros antecedentes socioeconómicos que aprueban el accionar del negocio en el presente-futuro hacia el interior y exterior del país, tal hecho se basa en la estructura de costos e ingresos, precios de ventas actuales, rendimiento agrícola, volumen de producción, tasa de crecimiento, generación de empleo, requerimiento reducido de espacio, mínima generación de desechos, fácil empaque y manejo, etc., que viabilizan la diversificación y desarrollo del rubro agrícola derivado del aprovechamiento de un nicho de mercado que se encuentra cautivo al interior de nuestra ciudad Santa Cruz de la Sierra-Bolivia.

El análisis de factibilidad técnico tiene por finalidad cuantificar con relativa exactitud el monto de la inversión  requerida además recoge la visión de un negocio que puede ser novedoso, importante y muy rentable en el corto plazo lo cual habilita a este emprendimiento productivo como una alternativa de desarrollo microempresarial que puede implementarse e incide notoriamente en la línea de base de la denominada Estrategia Nacional de Desarrollo Agropecuario y Rural (ENDAR) e influye en la denominada Política Nacional “Estrategia Nacional de Alivio y Lucha contra la Pobreza”, ya que se distingue de manera sustantiva la generación de empleo e ingresos económicos junto a la participación y capacitación continua en una actividad agrícola que puede catalogarse como nueva, la cual demanda una asistencia técnica específica puesto que diferencia la habilidad, responsabilidad y el esfuerzo como forma de alivianar algunas de las necesidades que tienen los actores sociales involucrados en esta actividad agrícola.    
El desarrollo de este negocio se asienta en  la revisión previa de estudios, revistas, manuales, videos, libros, etc., acerca de la Producción y Comercialización del Hongo comestible o champiñón del tipo (Agaricus bisporus), tales tareas permitieron conocer y perfeccionar los métodos de cultivo y producción, requerimientos, su mercado, expectativas actuales potenciales y en general toda la información que respecta a este tema, que llevaron  a incursionar en esta actividad generando toda una serie de innovaciones en este campo agrícola productivo. Seguidamente se sintetizan las características generales de este cultivo  y se  configura secuencialmente cada apartado de este documento otorgándole continuidad y coherencia al mismo. 
2.2-Generalidades de los Hongos

En los últimos años ha habido un gran auge internacional por el cultivo de hongos comestibles. Esta actividad constituye un emprendimiento productivo alternativo interesante. La ventaja que tiene este cultivo es que utiliza desechos de las actividades productivas agropecuarias, generalmente de fácil obtención y bajos precios, para la producción de un alimento sabroso, nutritivo y beneficioso para la salud. En este rumbo la especie más cultivada de champiñón es Agaricus bisporus (Lange) Sing., perteneciente a la familia Agaricaceae. El micelio de este hongo es blanco por lo que a menudo se le conoce como "blanco". Destacan las variedades Blanchcamp BL-40, para producción en primavera, otoño e invierno; Claron A.5.1., Fungisem (H-10, H-12), Gurelan (15,35), para cosechas invernales, etc. Al cultivo de estos dos Hongos Exóticos (Champiñón Ostra - Shiitake) se debe mencionar que en los últimos cuatro años se realizan importantes esfuerzos por introducir nuevas especies de hongos comestibles cultivados, cuyo mercado es tan interesante como los antes mencionados ya que utilizan tecnologías muy parecidas a las ya desarrolladas en nuestro país. Entre las especies que pronto escalarán comercialmente encontramos al Maitake (Grifola frondosa); Reishi (Ganoderma lucidum), hongos netamente medicinales, y el Enokitake (Flammulina velutipes), hongo que habitualmente encontramos en los troncos podridos en bosques de nuestro país y que en Asia se cultiva como "seta culinaria" por su delicado sabor. 
Estudios recientes indican que de las sesenta especies que se cultivan alrededor del mundo unas ocho podrían ser cultivadas eficientemente en Bolivia para competir en los mercados internacionales, por lo que se espera una verdadera revolución en el sector agroindustrial en la incorporación de estas y otras especies, este emprendimiento es pionero ya que representa la visión un microempresario que ha invertido recursos para sacar adelante una nueva forma de aprovechamiento agrícola en nuestro país.

FIGURA 1: HONGOS CHAMPIÑONES QUE SE PRODUCEN EN NUESTRA REGIÓN
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Cultivo de la Seta Ostra en Bolsas Colgantes y repisas Shitake cultivado en bloques de aserrín


Los hongos no son plantas ni animales, aunque se parezcan en algunas de sus características tanto a las unas como a los otros. Debido a la forma como se desarrollan y a su entorno natura, sería impensable relacionarlos con los animales (superiores e inferiores) y vegetales. Estos organismos que conocemos como hongos carecen de clorofila por lo que no pueden alimentarse con las sustancias minerales que hay en la tierra y se desarrollan sobre un sustrato (materia orgánica, madera viva o muerta, estiércol, pan, alimentos en general, jabón, huesos, pescados, etc.) que le proporciona los alimentos necesarios, además tienen diferentes orígenes en el árbol de la vida, razón por la cual se distribuyen en tres distintos reinos. Los  hongos están emparentados con los vegetales por su forma de reproducirse, y con los animales por su particular metabolismo  que almacena glicógeno, un elemento característico que se encuentra en cantidades importantes en el hígado de los animales, y por contener quitina en sus tejidos, un polímero lineal que se encuentra en el caparazón de los insectos. 
La mayoría, los más familiares y reconocibles, conforman el reino de los hongos verdaderos (Fungi o Eumycota). Otros se ubican en el mismo reino de las amebas, el llamado Protozoa. Se estima que existe más de un millón de especies de hongos en el planeta, pero tan sólo unas 70,000 de ellas han sido descritas por los especialistas, lo cual hace evidente la necesidad de contar con más científicos (micólogos o micetólogos) que estudien estos organismos. 
Los hongos tienen distintos hábitos de vida y se clasifican por la forma que toman los alimentos en: Hongos saprófitos, es decir descomponedores de materia orgánica, cumplen una función ecológica de gran relevancia pues garantizan el reciclaje de la materia muerta, la recirculación de sustancias nutritivas en los ecosistemas. Mientras que los hongos parásitos, que viven sobre o dentro de otros seres vivos, obtienen su alimento de éstos y llegan a producir enfermedad en su hospedero. En cambio los hongos simbiontes que se asocian de manera mutualista con otros organismos constituyen alianzas vivas de beneficio mutuo como por ejemplo los líquenes (asociación de hongo y alga) y las micorrizas (asociación de hongo y raíz de una planta), simbiosis estas de gran importancia en la naturaleza en procesos de colonización de hábitats y de circulación de nutrientes.
FIGURA 2: CLASIFICACIÓN CIENTÍFICA HONGO "Agaricus bisporus"
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Sombrero: Es una de las partes fundamentales del hongo. Su medida varia notablemente, desde tener unos pocos milímetros en algunas especies, pudiendo llegar a los 30 cm., en otras, además su forma es muy variada y cuando es joven acostumbra a estar plegado alrededor del pié. En algunas especies puede cambiar varias veces de  forma a medida que aumenta su edad. La piel que cubre el sombrero se llama cutícula y puede presentar diversos aspectos como arrugas, grietas, de aspecto aterciopelado o cubierta por escamas o granulaciones, por ejemplo, y que en realidad se trata del resto del velo general que lo cubría en estado joven.
Himenio: Es la parte reproductora del hongo. Se trata de un tejido muy fino y que en realidad es un conjunto de elementos fértiles reproductores de esporas. El himenio puede presentar estructura laminar como la mayoría del género Agaricus, con tubos como el género Boletus, arrugas o venosidades como los Cantharellus, o agujas como los Hydnum.
Pie: El pié es la parte del hongo que sostiene el sombrero, y que generalmente tiene forma cilíndrica. En el se encuentran una serie de detalles importantes para la identificación de la especie, como la forma, la facilidad de separación, la ornamentación, su colocación respecto al sombrero, su interior (macizo o hueco) y su consistencia.
Anillo o Velo: El anillo que presentan algunos ejemplares de hongos, es en realidad el resto del velo parcial encargado de proteger el himenio del hongo joven, que al no haberse desprendido del todo, queda enganchado alrededor del pié. No todos son iguales ni se encuentran en la misma altura, si no que pueden ser altos (Macrolepiota procera), a media altura (Agaricus campestris), o relativamente bajos (Amanita pantherina).
Volva: Cuando el velo general que cubre la mayoría de las especies del genero agarical se rompe para dejar pasar el sombrero, pueden pasar dos cosas; que desaparezca  o que queden restos al pié. Estos restos en forma des saco o funda que envuelven la base del pié se llama volva. Pueden ser en forma de saco como hemos dicho, (Amanita caesarea), en forma de granulaciones cuadradas que cubren la base del pié formando círculos (Amanita muscaria), y alguna muy rudimentarias y poco diferenciadas (Amanita rubescens). 
Micelio: El micelio es la parte vegetativa del hongo, y en realidad el autentico hongo. Su misión consiste en tomar del suelo los diversos compuestos orgánicos para alimentarse. En ocasiones pueden parecer falsas raíces.  Generalmente es de color blanco y puede llegar a tener muchos metros de longitud.
Diferencias entre setas y hongos (Reproducción): Para establecer la diferencia entre la seta y el hongo, diremos que la seta es la fruta que da el hongo, o mejor dicho, el aparato reproductor del hongo, ya que su misión es la de conseguir la continuidad de la especie. Para decirlo de otra manera, los conceptos seta y hongo seria como compáralos con una fruta y el árbol que da la fruta. En los hongos hay dos partes completamente diferenciadas; la primera es la que se conoce popularmente como seta, fácilmente localizable a simple vista porqué es perfectamente visible, ya se encuentre en el bosque, sobre troncos de árboles. La otra parte es la que no se ve porqué es subterránea o bien se encuentra dentro de los troncos de los árboles. Esta segunda parte del hongo esta formada por el llamado micelio, que es el aparato  vegetativo del hongo, pero que en realidad es el verdadero hongo, del cual pueden surgir varias fructificaciones o setas. 
Para explicar de forma sencilla el ciclo de vida de un hongo, podríamos empezar diciendo que cuando se crea el micelio es en realidad cuando nace el verdadero hongo, y que este se crea de una espora que ha germinado. Cuando esta espora está a punto, se agrieta por una extremidad en forma de pequeña abertura, y por ella van saliendo unos largos y delgados filamentos blancos llamados hifas, que formaran el conjunto de filamentos llamados filamentos primarios. Pero hará falta juntar los filamentos para que se formen los filamentos secundarios, que son mucho más gruesos, y los únicos que pueden procesar el nacimiento de la seta. 
Tanto los filamentos primarios como los secundarios están formados por hifas bien desarrolladas divididos por septos. Entonces es cuando a este conjunto de hifas recibe el nombre de micelio.
El micelio tiene la particularidad de crecer en forma circular, y si el terreno es apropiado como por ejemplo un prado, llegan a formar unos círculos casi perfectos que son los llamados “Corros de brujas”.  Unas setas que llegan a crear estos círculos es la senderuela (Marasmius orerades), y la Seta de San Jorge (Calocybe gambosa).  Para entender como se forman estos círculos diremos que la parte más joven del micelio es la más externa, y es allí donde se encuentra la zona fértil. A medida que transcurren los años el micelio se hace cada vez mas estéril en su zona interna. Por tal motivo el círculo se hace cada vez más grande. En ocasiones las condiciones del terreno impiden  poder formar estos círculos, entonces el micelio a medida que va creciendo va tomando formas distintas.
2.2.1-Características -Hongo Champiñón “Agaricus bisporus”

El champiñón de París o champiñón común es una especie de hongos del género Agaricus (Agaricus bisporus (Lange)) pertenece como la mayoría de los hongos perfectos al grupo de los Basidiomicetes donde existen dos variedades: 
Albidus y Avellaneus, champiñón blanco y champiñón rubio o crema. Es cultivado extensamente para su uso en la gastronomía prestándose a numerosas formas de consumo. 
A. bisporus presenta un sombrero redondeado y ligeramente aplanado en la parte superior. Durante el proceso de crecimiento éste se encuentra unido al pie por medio un anillo simple, es decir vuelto sólo hacia la base; hacia el fin de la fase de desarrollo se abre, con lo que quedan a la vista las laminillas típicas de las agaricáceas. Éstas están libres del pie, y con el tiempo viran gradualmente de un color rosado al pardo oscuro. El sombrero puede alcanzar los 18 cm de diámetro, y el pie hasta 8 de largo y 3 de diámetro.

El rasgo distintivo de A. bisporus es microscópico: sus esporas (que miden de 5,5 a 8,5 por de 4 a 6,5 µ, de forma elíptica, se presentan dos por cada basidio, en lugar de cuatro como es habitual en otros Agaricus.
La variedad cultivar más frecuente, A. bisporus var hortensis, es de color blanco en toda su superficie; la carne presenta algunos matices rosados. El color blanco del micelio se debe, entre otras cosas, al aire que encierran los pequeños huecos entre filamentos y a los cristales de oxalato de calcio que recubren el micelio. Esta variedad, originaria de Pennsylvania -donde un granjero la obtuvo mediante una mutación al azar- ha desplazado virtualmente del mercado a la original A. bisporus var brunnescens. 
Esta última se comercializa hoy bajo el nombre de portobello o crimini; suelen presentarse de mayor tamaño que el mutante blanco, y con un sombrero más ancho y aplanado.

Como los demás Agaricus, A. bisporus es saprofita; se presenta en ramilletes o matas apretadas, lo que hace que la producción por m2 sea elevada. Se cultiva por lo general sobre un compost de materiales en descomposición, al que se inocula con el micelio (granos de trigo estériles, recubiertos de hifas del hongo).
Reproducción: Al igual que todos los hongos, el champiñón se reproduce por medio de esporas. Estas esporas aparecen sobre los Basidios que se encuentran en las láminas bajo el sombrero. Un solo ejemplar puede producir millones de esporas y liberarlas solo en unos días. Se pueden recoger esporas colocando el sombrero de un champiñón totalmente desarrollado sobre una hoja de papel blanco, bajo de una campana de cristal u otro material transparente. Después de unos días, se observan las esporas que han caído sobre el papel, formando el dibujo de las láminas.

El porcentaje de germinación de las esporas del champiñón es muy pequeña en condiciones normales. Se puede aumentar considerablemente el porcentaje de germinación haciéndolas germinar en un medio de Agar – Agar donde se desarrollará el micelio del champiñón y que contenga todavía un residuo gaseoso que estimule la germinación.

El champiñón de París tiene un sabor neutro y delicado, con un aroma ligeramente nogada en los ejemplares más maduros. Es popular en gastronomía pese a su escaso rendimiento calórico, conteniendo alrededor de 20 calorías cada 100 gramos. Es relativamente rico en fibra alimentaria, así como en vitamina B6, vitamina C, vitamina D, potasio y niacina.

Sinónimos: Agaricus brunnescens; Agaricus campestris sensu Cooke; Agaricus campestris var. Bisporus; Agaricus campestris var. Hortensis; Agaricus cookeanus; Agaricus subfloccosus var. Bisporus; Agaricus hortensis; Psalliota bispora; Psalliota campestris; Psalliota hortensis. 1
2.2.2-Aspectos  socioeconómicos productivos

Desde la perspectiva económica, los hongos ofrecen múltiples servicios, pues se utilizan como alimentos, levaduras de la masa de pan, fermentadores en la producción de vino y cerveza, en la maduración de quesos y en el control biológico de plagas agrícolas. Además, como fuentes de sustancias que por su actividad biológica pueden ser de enorme utilidad en medicina y en la bioindustria (eg. antibióticos) y como agentes para estimular el desarrollo de las plantas (hongos formadores de micorriza). Los hongos comestibles, poseen el doble del contenido de proteínas que los vegetales y disponen de los nueve aminoácidos esenciales, contando además con leucina y lisina (ausente en la mayoría de los cereales). Poseen alta cantidad de minerales (superando a la carne de muchos pescados) y vitaminas. Completan la caracterización sus bajas calorías y carbohidratos. 
La producción de hongos moviliza cientos de millones de dólares y miles de puestos de trabajo en toda América. En particular América Latina, tiene mucho por hacer y mucho por delante. Su variedad de climas permite la aclimatación de las múltiples especies de setas comestibles conocidas. La detección de las cepas que mejor se adapten y que presenten alta calidad nutritiva y sabor adecuado, permitirán, junto a la aplicación de las tecnologías adecuadas, aprovechar las oportunidades que nos depara el crecimiento sostenido de la demanda de estos productos. Existe una importantísima información técnica y experiencias realizadas por  productores, emprendedores e investigadores. Debemos aprovecharlas, evaluarlas y utilizarlas en beneficio propio. Como la mayoría de este tipo de actividades intensivas, se requiere un manejo integral, que abarque el proceso de cultivo, cuidados, cosecha y todos los aspectos relacionados con una adecuada comercialización. Hemos agregado una significativa cantidad de información, no sólo sobre aspectos técnicos, sino además y especialmente sobre Mercado y aspectos Económico - Financieros. De la correcta conjunción de todos ellos, dependerá en gran medida la calidad del producto final y el sostenimiento y éxito del emprendimiento.

Los temas  relacionados con el procesamiento y presentación del producto, así como las normas exigidas por los Códigos Alimentarios, complementan los requisitos indispensables para una evolución favorable del negocio. En relación al desarrollo del negocio hacia afuera se  afirma que existe una demanda considerable ya que su crecimiento oscila en el 12% anual por lo que en muchos países se han desarrollado estrategias propias de producción para hacer frente tanto a los mercados locales como externos, lo que ha generado procesos productivos que prácticamente no se detienen durante todo el año y que aprovechan una gran variedad de desechos agroforestales como sustratos de cultivo.

Seguidamente se presenta algunas tablas, figuras que concentran elementos de la producción mundial, rendimientos, sistema de producción, comercio, mano de obra etc., que resaltan la importancia y economía de  este negocio.
La  producción  mundial  de  hongos  representa  en  la  actualidad  cerca  de  3  millones  de toneladas  por año: 1 millón corresponden a hongos de recolección silvestre y 2 millones restantes a hongos cultivados (FAO, 2001). El crecimiento del sector es cercano al 5% por año. La figura 2 muestra  que el principal productor mundial de champiñones es China (42%), seguido por Estados Unidos (13%) y Países Bajos (9%).
La potencialidad de la producción de Hongos Comestibles es muy grande. Sólo se cultiva una veintena de especies en Europa y EEUU que no alcanzan a cubrir la demanda mundial. La mayoría de los países  productores también son importadores ya que el consumo promedio en esos países es muy alto y su producción no alcanza a cubrir la demanda.

Japón y Hong Kong fueron los principales importadores de Champiñones en el año 2002, según lo muestran la figura siguiente aspecto que se puede observar en la figura d).  

FIGURA 3: ESTÁNDARES DE LA PRODUCCIÓN MUNDIAL DE HONGOS Y SETAS
A) PRINCIPALES PRODUCTORES DE CHAMPIÑONES –  B) PARTICIPACIÓNPOR PAÍSES Y VOLUMEN DE PRODUCCIÓN HONGOS Y SETAS
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C) PRINCIPALES IMPORTADORES DE CHAMPIÑÓN ENLATADO 2002 D) PRINCIPALES IMPORTADORES DE CHAMPIÑÓN SECO 2002
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    Fuente: FAO Observatorio Agrocadenas Colombia (www.agroalternativo.com.ar/docs/Muestra_Capitulo3.pdf)
Las  exportaciones  mundiales  de  setas  y  hongos  (champiñón)  entre  1995  y  el  2002, crecieron a una tasa del 10,4%, promedio anual; en el 2002, se comercializaron 346 mil toneladas por un valor de 753 millones de dólares.

Irlanda es el principal exportador mundial: el valor de sus exportaciones se incremento entre

1995 y el 2002, en un 8,3%. Las exportaciones de China, el segundo exportador mundial, en este mismo período crecieron a una tasa del 6%. Sobresale, por el incremento de las exportaciones, Alemania, que pasó de 1.000 toneladas en 1995 a 10.608 toneladas en el 2002, con una  tasa de crecimiento anual del 40%.

Por otro lado, las setas y hongos frescos son productos de relativo escaso comercio internacional, ya que, por lo general, la producción de los países se destina al consumo interno. En el 2002, el comercio internacional de setas y hongos frescos equivale, en volumen, a cerca del 10% de la producción de este cultivo. La comercialización de setas y hongos con algún grado de procesamiento, como champiñones secos y enlatados, tiene menor importancia comercial que las setas y los hongos frescos; en el 2002 las exportaciones de champiñones secos y enlatados fueron de 538 mil toneladas, cifra que equivale al 18% de la producción de setas y hongos frescos en ese año.
En el 2002 las exportaciones mundiales de champiñón enlatado, ascendieron a 509.152 de toneladas por 627 millones de dólares. China, históricamente, se ha caracterizado por ser  el principal exportador de champiñones enlatados, situación que se mantuvo en el año 2002, cuando exportó 238 mil toneladas, equivalente al 46% de las exportaciones mundiales. Le sigue en importancia Holanda (24%), que exportó 123 mil toneladas.

Las exportaciones mundiales de champiñón seco, en el  2002 fueron de cerca de 30 mil toneladas por un valor de 205 millones de dólares. De nuevo, el mayor exportador es China, con un 49% del mercado. Irlanda es segunda (con un 11% del mercado), y sobresale Chile como exportador latinoamericano de hongos secos (con un 2% del mercado).

En relación a la producción mundial existen tres sistemas de producción que son los más utilizados y difundidos en el mundo y a continuación se describen.
Sistema americano: Comúnmente  es  utilizado  en  Estados  Unidos  y  es conocido también como “sistema de camas”; el cual se caracteriza por emplearse un tipo de bases  de camas de madera invertidas donde es colocada la composta. El peso promedio de cada cama es entre los 250 y 280 kilogramos, lo que hace necesario la utilización e inversión de montacargas y otras máquinas para su traslado a  las  naves  o  cuartos  de  producción  y  casi  durante  todas  las operaciones en los diferentes procesos. 
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Sistema holandés: Actualmente es el que tiene la mayor tecnología en materia de producción de champiñones, es conocido como “sistema de bandejas” en el cual todas las operaciones y procesos de cultivo se realizan prácticamente dentro de los cuartos de producción que son controlados y manejados por sistemas computarizados. 
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Sistema Francés: Este sistema es conocido también como “sistema de bolsa plástica” y es actualmente el más empleado por ser práctico y ajustable a diferentes niveles de inversión.
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En conclusión los avances en materias de tecnología y producción que incorporan estos sistemas son  muy notables, tales procedimientos podrían ser mejor aprovechados haciendo una combinación de estos con el objetivo de adaptar y aplicar en un determinado contexto si fuese necesario. Por ejemplo, producir champiñones en bolsa de plástico sobre estantería de madera, metal o mallas metálicas, también podrían aprovecharse instalaciones agropecuarias en desuso con alguno de estos sistemas de producción.

Por tanto no se puede asegurar o decir que un sistema sea mejor que otro, pues en los tres existen grandes ventajas y también posibles desventajas, en la producción de champiñones, la cual puede ser excelente dependiendo de la economía del país en donde se emplean; pero sí es claro que se les debe conocer y determinar cuál es el más conveniente para las necesidades de inversión, pero conocer aún mejor y principalmente las necesidades reales del cultivo, esto puede ayudar a definir el costo de la inversión del proyecto.

TABLA 1: COMPOSICIÓN  QUÍMICA DE LOS HONGOS Y SETAS
	Componentes
	% peso fresco
	% peso seco

	Agua

Proteína

Lípidos

Potasio

Sodio

Fosforo

Hierro

Calcio

Vitamina C

Hidrato de carbono

Grasas

Minerales
	86 – 90

20 – 50

0,3

520mg/100g

5mg/100g

95mg/100g

1mg/100g

9mg/100g

4mg/100g

3.0 – 6.8

0.2 -0.4

0.8 -1.0
	-

-

-

-

-

-

-

-

-

30 – 68

2.0 – 4.0

8.0 - 10


                                 Fuente: http://mercasa.es/nueva/revista/pdf76/enciclopedia.pdf
TABLA 2.- CONTENIDO EN VITAMINAS EN AGARICUS BISPORUS

	Vitaminas
	Contenido x 100 gr. Fresco

	Tiamina

Riboflavina

Ácido Ascórbico

Niacina

Ácido Pantotenico

Ergosterina
	0.12 mg

0.52 mg

8.60 mg

5.85 mg

2.38 mg

0.02 mg


                                               Fuente: http://mercasa.es/nueva/revista/pdf76/enciclopedia.pdf

TABLA 3.- COMPARACION DEL CONTENIDO DEL SOMBRERO Y TALLO

	Sustancia 
	% en sombrero
	% en tallo

	Proteína

Grasa

Fibra

Ceniza
	62.15

2.55

7.38

7.09
	48.14

1.31

7.25

6.72

	
	
	


         Fuente: http://mercasa.es/nueva/revista/pdf76/enciclopedia.pdf
III-EL NEGOCIO Y SU ENTORNO
3.1-Referentes históricos- problemática

 A  través de los tiempos el ser humano ha estado influenciado por su entorno, desde esta perspectiva surge una inquietud o necesidad de sentirse útil, innovador, creador y descubridor, tal  manifestación  genera un proceso de investigación incesante que se basa en preguntas y respuestas además del carácter operativo o realización que lleva consigo estos actos. En este contexto las setas u hongos existen desde épocas muy remotas  y han formado parte del medio ambiente que rodeaba a la raza humana  por lo que estos han sido objeto de estudio, clasificación, y se han utilizado con distintos fines, tales experiencias se trasmitieron de generación en generación y algunas se han plasmado en libros.
En un comienzo, como en todos los hongos comestibles, el Champiñón Agaricus bisporus se cosechaba directamente de los sustratos que lo producían en la Naturaleza. Sin embargo, las necesidades de contar con mayores cantidades, en lugares determinados y durante un tiempo prolongado, llevó a desarrollar su cultivo.
Muchas personas le temían a la idea de consumirlas ya que entre las especies silvestres existían unas menos sabrosas pero comestibles e incluso algunas venenosas.

Hace unos 300 años aproximadamente, en Francia se descubre como cultivar hongos y a fines del siglo XVII se desarrolló un método en que el estiércol de  caballo era tratado y se cultivaba allí el micelio de las setas silvestres. De hecho fue el francés Oliver de Serres y los grandes conocimientos del científico botánico Tournefort quien escribió la primera descripción conocida para cultivar setas y que fue publicada en Paris el año 1707.

El primer intento de cultivo, fue descrito a comienzos del Siglo XX, el que se realizaba sobre tocones de árboles en los que habitualmente crecía en la naturaleza (Zadrazil, 1974). En estos primeros intentos los tocones eran inoculados con una suspensión de esporas provenientes del lavado de los champiñones cosechados. Entre 1958 y 1959 Block realizó los primeros ensayos sobre aserrín y compost como el preparado para el cultivo del Champiñón Común. Posteriormente, en el año 1965 Schanel y Col., realizaron los primeros ensayos sobre paja de cereales como el trigo y la cebada (Zadrazil, 1974).

Estos dos tipos de cultivos desarrollados pudieron prosperar rápidamente ya que para entonces se conocía perfectamente bien las técnicas para producir Micelios en Masa a través de Cultivos Puros. El desarrollo por la producción industrial de sustratos y cuerpos fructíferos, tal cual como lo conocemos en la actualidad, fue realizado principalmente por Heltay y Col. en 1971, Kalberer y Vogel en 1974 y Zadrazil en 1973 (Zadrazil, 1974).Posteriormente se han realizado algunas innovaciones tendientes a mejorar los sustratos con aditivos, a seleccionar Cepas más productivas y resistentes y a introducir el cultivo de algunas otras especies.

En 1905 se desarrollo un método para producir micelio puro de tejidos de setas, este método fue explotado inmediatamente. Los americanos vieron la posibilidad de seleccionar y garantizar una especie determinada de hongos comestibles, desde entonces el cultivo  comenzó a desarrollarse en la industria que es hoy. El método descrito es muy similar al usado en la actualidad, del cual solo se hicieron cambios importantes  hace unos sesenta años.

En la actualidad se conocen unas cien mil especies de setas, muchas de las cuales se distinguen por su grato sabor, atractivo color y forma bonita. Estas especies son elegidas como alimento proteico de calidad y que no ocasionan residuos contaminantes, conformando así parte de la dieta alimenticia en muchos países.

En muchos países asiáticos y del Hemisferio Norte, el cultivo y recolección de Hongos Comestibles es una agroindustria de gran desarrollo que no sólo genera divisas considerables sino que también absorben mano de obra durante todo el año. El desarrollo expansivo y tecnológico de este tipo de cultivos, se debe al aumento en el consumo, que sólo en EE.UU. y Europa se incrementa en un 12% todos los años.

La producción mundial de hongos representa en la actualidad cerca de tres millones de toneladas por año: un millón corresponden a hongos de recolección silvestre y 2 millones restantes a hongos cultivados (FAO, 2006). 
El crecimiento del sector es cercano al 12 % por año. Los lideres son China (50%); Estados Unidos (15%) y Países Bajos (8%), Francia 7%; España, Polonia  Canadá con el 3% cada uno e Italia con el 2%.

Una de las características del mundo actual y de América Latina en particular, es la crisis alimentaria debido a la ausencia de políticas de Estado en materia agropecuaria y a la baja capacidad competitiva del sector en la mayor parte de los países. Desde esta representación aparece el cultivo de hongos como una estrategia de conservación y diversificación productiva sostenida en el tiempo. El consumo de hongos en América Latina es muy bajo debido a las características de las culturas alimenticias, además se considera que el consumo de hongos es una costumbre moderna. En este contexto México, Chile, Argentina, Brasil, Colombia, Ecuador han comenzado el cultivo y consumo de estos productos, cosa que ha incentivado el consumo de estos en pizzas, salsas, etc.  Dichos países liderizan el mercado de producción y comercialización de hongos en América Latina.

El consumo de setas en  América Latina ha aumentado en los últimos años muy considerablemente debido a tres factores: El aumento del nivel de vida que hace que la degustación de estas setas no quede restringida a un reducido grupo de aficionados; el aumento parejo del tiempo disponible de ocio, lo que hace que cada vez más familias salgan al campo ha realizar la saludable labor de recolectar setas; y, por último, la domesticación de algunas especies de estimado valor culinario lo que ha posibilitado la disposición de este producto durante todo el año.
Trasladándonos de un contexto macro a uno micro afirmamos que el cultivo de champiñones en Santa Cruz de la Sierra- Bolivia se inicia hacen unos pocos años. 
Durante ese periodo a pesar de la abundancia de materia prima en nuestra región y de las favorables condiciones ambientales durante la mayor parte del año en varias zonas agrícolas, el desarrollo y el éxito de esta industria en las cercanías de Santa Cruz, han sido muy discretos.

Para mejorar esta deficiencia en Santa Cruz, se requiere ajustar una biotecnología adecuada que concuerde con los actuales conocimientos alcanzados en este campo debiendo de adaptarse a los distintos cambios tecnológicos y científicos que surjan a futuro. En este contexto surge esta idea “Establecimiento o la Viabilización de  una Planta de Producción-Comercialización de Hongos Comestibles -Champiñones (Agaricus bisporus)” con el objetivo de implementar el negocio, impulsar el consumo y diversificar la producción agrícola que puede expandirse afueras de las fronteras del país, dadas las oportunidades que brindan los mercados Internacional, Nacional (local).

3.2-Objetivo General

El presente Plan de Negocios tiene por objetivo el análisis y cuantificación de los parámetros y valores de las variables más relevantes que inciden en la factibilidad técnico- socioeconómica y medio ambiental de una inversión económica que posibilite el Establecimiento o la Viabilización de  una Planta de Producción-Comercialización de Hongos Comestibles -Champiñones (Agaricus bisporus) en el municipio de la Guardia distante a 20 Km., de la Ciudad de Santa Cruz de la Sierra perteneciente al Departamento de Santa Cruz -Bolivia.
3.3-Objetivos Específicos

1) Describir aspectos generales de los hongos comestibles poniendo énfasis en el  Hongo Champiñón Agaricus bisporus.
2) Realzar a través del documento el dominio y uso de la técnica en el cultivo del Hongo Champiñón Agaricus bisporus.
3) Demostrar la rentabilidad y factibilidad del negocio desde el punto de vista técnico, socioeconómico y medio ambiental. 
4) Resaltar el análisis de las variables más relevantes con el objetivo de destacar los nichos de mercados que se pueden aprovechar derivado de los beneficios, utilidades económicas, etc., que justifican la inversión económica  y la oportunidad que tiene este negocio.
3.4-Estrategias, metodologías y formas de alcanzarlos

Para cumplir con el objetivo general se han realizado muchas pruebas y se ha logrado perfeccionar y dominar la técnica de cultivo, además se ha adaptado una biotecnología determinada de acuerdo a los recursos disponibles presentes en la zona  donde se localizará el negocio, lo cuál esta representado por la preparación del sustrato, inoculación de semillas, trasplante de los hongos y producción de los mismos.

Ahora para cumplir con las tareas específicas se parte del diseño de un plan de negocios en el cual se incorporen todos los elementos detallados, con el objetivo de plasmar en este documento de manera formal la conveniencia de invertir en este rubro agrícola. Además se ha adoptado una metodología ecodinámica para llevar a cabo las pruebas necesarias que van desde el manejo y cultivo  hasta la etapa de producción y comercialización del producto, tal metodología es la denominada (Dinámica de Sistemas) la misma considera variables, factores y condiciones más relevantes para el Establecimiento de una Planta de Producción – Comercialización de Hongos Comestibles.

La dinámica de sistemas es una metodología para estudiar y administrar sistemas complejos de realimentación en el cual se interrelaciona una serie de depósitos (niveles) a través de un conjunto de elementos auxiliares- constantes (variables de flujo-de retardo- de parámetros, auxiliares o factores exógenos) que llenan y vacían aquéllos depósitos, al igual que sucede con una cuenta bancaria o en los negocios y otros sistemas sociales (ser vivo, empresa, negocio, grupo,..). En si, un sistema dinámico es un supersistema que engendra sus propios elementos a partir de un solo elemento predecesor y la organización es el producto de la selección de esos elementos mediante la coadaptación, de esta manera se crea una nueva individualidad, un sistema dinámico, autorregulado (autoorganización es el principio fundamental de la complejidad). 
Con este objetivo,  se ha creado un modelo que recoge los elementos y las interacciones claves que se producen en los universos analizados y con los actores indicados. Este modelo es una representación formal de un sistema socioeconómico, que nos permitirá simular o estudiar los comportamientos diferentes frente a supuestos de partida distintos (escenarios), lo cual nos permitirá profundizar en el conocimiento de la problemática a tratar, puntualizando los  puntos de análisis que cita la propuesta.
3.5-Localización del Negocio

Respecto a la localización de la planta de Champiñones, se tomaron en cuenta los siguientes aspectos que incidieron en la localización y el posible establecimiento de la Planta de Producción- Comercialización de Hongos Comestibles.

· Que la materia prima se encuentre cercana, de esta forma se puede asegurar una constancia en el calendario de producción y disminuir los gastos de operación.

· Que se encuentre en un lugar estratégico para la pronta obtención de servicios de mantenimiento de equipo e instalaciones en general.

· Que el camino o carretera a las instalaciones se accesible.

· Que haya servicio de agua suficiente, luz y teléfono e internet.

· Que haya fácil y rápido acceso a los mercados, reduciendo así algunos riesgos y costo de transporte, manipulación y almacenamiento.

Consecuentemente por todo lo antes expuesto se seleccionó al Municipio de La Guardia, distante a 20 Kms., de la  ciudad de Santa Cruz de la Sierra  que pertenece al Departamento de Santa Cruz –Bolivia, camino a la  Doble Vía a La Guardia para la instalación de la Planta de Producción-Comercialización de Hongos Comestibles -Champiñones (Agaricus bisporus). 
FIGURA 4: LOCALIZACIÓN DEL NEGOCIO- MUNICIPIO DE LA GUARDIA
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                          Fuente: Atlas de Bolivia
IV- DESARROLLO DEL PRODUCTO Y/O SERVICIOS
4.1-Descripción del Producto y/o servicio—Requisitos  de Calidad

Se va a producir  el Hongo Champiñón (Agaricus bisporus Lange) cultivado en un ambiente artificial, por lo tanto se puede producir durante todo el año con el objetivo de abastecer el mercado local y en estado fresco. El hongo comestible se caracteriza por un alto contenido proteico por lo cual se le denomina carne del bosque. La proteína contenida en los hongos es de alta digestibilidad, hasta 70 a 80%, además contiene vitaminas, pro vitaminas y también contiene minerales [Ver tabla 1]. 
El producto saldrá en dos formas: fresco (envasado en fundas de polietileno) y enlatado. Los hongos frescos que se expenden en el comercio no pueden estar demasiado maduros; no deben acusar más del 10 % de cenizas totales ni más del 2 % de cenizas insolubles en el ácido clorhídrico al 10 %. El producto tendrá cualquiera de las formas de presentación siguientes: enteros, botones, botoncitos y trozos. 
Los requisitos de calidad mínimos que debe reunir el champiñón son los siguientes:
· De aspecto fresco, sin manchas o daños causados por enfermedades, parásitos o insectos.

· Libre de anomalías.

· Libre de insectos o parásitos.

· Exento de sustancias extrañas a las materias primas del sustrato y libre de sustancias químicas.

· Libre de humedad.

· Sin olores, pardeamiento o sabores extraños.

El producto al consumidor, en los supermercados, se entregara en bandejas de Aislapol cubiertas con un film de polietileno con un peso neto de 250 gramos de champiñones. Para el consumo de restaurantes la entrega es a granel y el envase se determina en función del volumen del comprador, ya sea en bolsas papel, bandejas, canastas, etc. Dado que no exigen presentación, pero si, cierto estándar de tamaño o calibre uniforme, además de una buena calidad.
FIGURA 5: PRESENTACIÓN DEL PRODUCTO
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4.2-Descripción del Sistema de Producción

Para el negocio utilizaremos el sistema Francés que es conocido como “sistema de bolsas plásticas”, sobre estantes de madera que actualmente es el más empleado por ser práctico y ajustable a diferentes niveles de inversión, además tiene mayor tecnología en materia de producción de champiñones. En esta, figura el sistema de producción  demanda insumos, tecnología e infraestructura que seguidamente se detallan.
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Los insumos básicos para producir champiñones son de dos tipos: El micelio o semilla reproductora. El compost o medio de cultivo.
Los insumos necesarios para producir micelio reproductor son los siguientes: Trigo.- Cereal que se consigue en el mercado local, no hay limitaciones en su obtención, se usa para preparar el micelio reproductor.
Carbonato y Sulfato de Calcio.- Estos compuestos químicos se obtienen en el mercado local y se usan para evitar la adherencia de los granos de cereal entre si y para mantener el pH (potencial de hidrogeno) adecuado.
Cepa de cultivo.-Es la semilla inicial con la que se parte preparando el micelio reproductor; la cepa inicial conviene importarla de los Estados Unidos o Europa.
Mientras que los insumos para producir el Compost: Paja de cereales.- Insumo de fácil obtención, básicamente se obtiene durante la época de cosecha. Estiércol de gallina.- Se obtiene en los gallineros de los alrededores de La Guardia. No hay limitaciones en su abastecimiento. Compuestos químicos.- Se obtienen sin dificultad, sus necesidades son variables porque depende de la cantidad contenida en los otros componentes. Agua.- Es un insumo abundante, no se requiere que sea potable. 

Compost se llama al compuesto de materias primas mezcladas, humectadas y fermentadas por la acción de la oxigenación periódica y constante durante cierto tiempo, hasta alcanzar el estado optimo de: textura, color, olor, humedad, actividad microbiana, térmica, etc.
Existen dos tipos de compost: El compost tradicional en el que se utiliza paja que fue usada como cama en las caballerizas y que es conocida como compost de caballo. La segunda forma es conocida como compost sintético, cuyo objetivo es asemejar las condiciones que el compostaje tradicional proporciona con las diversas materias primas, principalmente paja de trigo, arroz y otras y suplementos agrícolas de origen animal y también de origen químico y agua.
Respecto a la tecnología de producción del micelio reproductor de champiñones se  requiere en cantidades y momentos oportunos, para lo cuál es necesario incurrir en los gastos que significan la infraestructura necesaria para su producción (autoclave, sala de incubación, cámara de frío para su conservación).Las cepas se mantienen utilizando  extracto de malta o  Agar-Agar;  semilla de trigo como medio de cultivo.

Los insumos para preparar la base de incubación del micelio son: Extracto de malta  20 gr. Agar-Agar en polvo 18 gr.; Agua  1000 ml.  Todos estos ingredientes se obtienen en el mercado local y no presentan problemas de digestibilidad. El micelio incubado sobre la base a Agar-Agar – extracto de malta es lo que se usa para producir el micelio reproductor sobre granos de trigo; se usa grano de trigo por ser un cereal barato y sin problemas de abastecimiento. Los costos para preparar la base de incubación del micelio son marginales y están considerados en otros.
La base que se usa para producir el micelio se prepara disolviendo en agua el extracto de malta y agregando el Agar- Agar, se deja reposar por 3 a 4 horas y luego se calienta en autoclave durante 30 minutos a 100 °C, a continuación se envasa en tubos de ensayo en cantidad de 10 ml por cada uno y se esteriliza en autoclave por 30 minutos a 121 °C. 
Terminada la esterilización el pH del medio debe ser de 6 a 6.2; la esterilización se controla a los tres días a 23 grados C; confirmada esta los tubos se conservan en cámara frigorífica a 4 °C hasta su uso. 
Estos son los tubos que se inoculan con las cepas a usar y luego se colocan por 14 días en la cámara de incubación, el micelio que se multiplica sirve para inocular frascos con granos de trigo, los que incubados sirven a su vez para inocular e incubar nuevos frascos con granos hasta alcanzar un volumen necesario a los requerimientos de micelio reproductor. El micelio así obtenido se puede almacenar en cámara frigorífica a 4 °C hasta por dos semanas.
Tecnología para producir el cultivo: El proceso básico de alimentación y crecimiento de los hongos es saprofito y se basa en el aprovechamiento de materia orgánica muerta que contiene una extensa gama de compuestos, desde los mas simples como los azucares, aminoácidos y amoniaco hasta los mas complejos como la celulosa y lignina.
El champiñón puede aprovechar tanto los simples como los más complejos, sin embargo una de sus características es su lento crecimiento en comparación con otros hongos.
La base sobre la que crece el champiñón es el compost, materia compuesta por estiércol de  gallina, paja, urea, agua y yeso, base que previamente el sometida a un proceso de fermentación o acondicionamiento de carácter tanto físico como químico y microbiológico.
Las condiciones ambientales que  requiere el cultivo de champiñones durante su etapa de reproducción son: temperatura entre 20 a 25°C, con un 85 a 95% de humedad relativa. 
Es aconsejable que estas condiciones permanezcan sin variaciones, lo que se logra desarrollando el cultivo en cámaras especialmente diseñadas para estos fines.
Técnica de elaboración del micelio reproductor: Para preparar e micelio reproductor se emplean granos de trigo esterilizado, que se preparan hirviendo los granos en agua durante 60 minutos, se elimina el líquido y los granos se extienden en capas delgadas dejando secar su superficie. A continuación se reparten en cantidades de 400 gramos por envase (botellas de vidrio de boca ancha o frascos de un litro previamente preparados y esterilizados). Con el fin de evitar la adherencia de los granos entre si y  para mantener el pH adecuado, a cada frasco se le agrega 1.3% de Sulfato de Calcio y 0.3% de Carbonato de Calcio. 
A continuación se esterilizan los frascos en autoclave a 121°C durante 75 minutos. La esterilización se controla manteniendo los frascos durante 5 días a 23 °C. Finalizada la esterilización, los frascos son llevados a la inoculación con cepas de champiñones para ponerlos en incubación durante 14 días, agitándolos cada 4 a 5 días para que los granos no se adhieran. Una vez colonizado los granos y determinado su pureza, esta apta para inocular el compost.
Técnica de elaboración del compost: Los cambios necesarios para que produzca la transformación físico, química y microbiológica del compost se realizan en dos fases:
Primera fase: Se realiza en canchas de compostaje en ambiente natural, en ella se mezclan y humedecen las materias primas (estiércol de gallina, paja, urea, yeso) acumulándose en apilado que se remueve cada 2 a 3 días durante 7 días, con el fin de homogeneizar los ingredientes, humedecerlos y evitar el establecimiento de condiciones anaeróbicas. Durante esta fase los microorganismos del apilado comienzan a metabolizar los compuestos simples; consumen oxigeno y liberan dióxido de carbono, agua y calor. La temperatura del apilado va en aumento alcanzando a 70 a 80 °C en dos o tres días. Sin embargo a pesar del inicio de los cambios microbiológicos y químicos, el objetivo principal que se persigue durante esta fase el lograr una transformación física de las materias primas del compost. 
Segunda fase: Se realiza inmediatamente después de terminada la fase anterior en una cámara de 40 metros cuadrados por 2 metros de altura totalmente aislada en sus paredes, pisos y cielo raso. Para realizar este proceso se envasa el producto de la primera fase en cajones de madera de 0.60 metros cuadrados cada uno y se introduce en la cámara de pasterización a la cual se le inyecta calor entre 75 a 80 °C con el fin de lograr la pasteurización, lo que se logra en un lapso de 8 días.
Siembra del micelio: Finalizada la segunda fase de la preparación del compost, se enfría el contenido de los cajones y se procede a inocularlo con la semilla (micelio reproductor sobre grano de trigo), trasladándolo de inmediato a las cámaras de incubación. Las condiciones de temperatura del compost se mantendrán alrededor de 22 °C. 
Este proceso dura alrededor de 17dias. Una vez colonizado el compost por el micelio en la cámara de incubación, se procede a colocar la capa de cobertura (tierra de hoja o turba), controlando la temperatura y la humedad durante los primeros 20 días. 
Esta etapa se desarrolla en la cámara de producción con una temperatura de 20 a 25 °C y con una humedad relativa del aire que oscila entre 85 y 95%. Los primeros champiñones aparecen entre los 15 y 20 días    alcanzándose el periodo de producción entre los 35 días siguientes.
DESCRIPCIÓN DEL PROCESO DE CULTIVO  CHAMPIÑONES:

Elaboración del micelio reproductor.- Proceso durante el cual se multiplica la semilla del micelio para inocular el compost. 
Elaboración del compost.- Proceso en el cual se prepara el sustrato de cultivar el champiñón. Las etapas de elaboración del compost se pueden dividir en: 
Fermentación del sustrato.- Periodo en el cual se mezclan los insumos (estiércol de gallina, paja, urea, yeso y agua), se apila en la cancha de compostaje donde alcanza temperaturas entre 70 a 80 °C; esta etapa dura entre 18 a 20 días.
Pasteurización.- Proceso para destruir insectos, parásitos y hongos competidores; esta etapa se realiza en cámaras de pasteurización y en ella se coloca el compost en cajas de madera lo que facilita el proceso de pasteurizado. En esta etapa el compost es sometido a una temperatura entre 75 a 80 grados C y con 95% de humedad relativa en el aire circulante. 

La temperatura del aire se eleva con el aporte de un calentador y se hace circular con ventilador y aberturas de salida y entrada de aire; la humedad se mantiene mediante la acción de un micro jet que inyecta el agua pulverizada en un punto de la circulación del aire; este proceso dura 8 días.
Siembra del sustrato.- Es la mezcla de compost con el micelio reproductor en  todo su volumen para posteriormente introducir en cajones a la cámara de Incubación. 
Incubación.- Esta etapa se desarrolla en las cámaras de incubación, donde se   mantiene una temperatura de 22 a 25 °C El proceso de colonización del compost dura entre 15 a 17 días. La dificultad durante este proceso radica en la desecación del compost, problema que se supera inyectando agua pulverizada al ducto de aire circulante.
Inducción de cuerpos fructíferos.- Una vez colonizado el compost por parte del micelio del champiñón, la inducción se logra cubriendo la superficie del compost con una capa de tierra especialmente preparada para estos fines; agregada la tierra de cobertura se colocan los cajones en las cámaras de producción.
Producción.- Esta última fase se desarrolla en las cámaras de producción, dentro de las cuales las condiciones de temperatura son de 20 a 25 °C con una humedad relativa de 85 a 95%; los primeros brotes aparecen a los 10 a 12 días y la primera cosecha se realiza a los 17 a l8 días. El proceso dura 52 días.
Cosecha.- Es el proceso de recolección de productos en el cual se cortan y trasladan a la sala de clasificación y empaque.
Clasificación y empaque.- Es la labor de clasificar los champiñones en distintos grados o clases según el tamaño y calidad (defectuosos, manchados, abiertos, rotos, etc.); antes de empacarlos se les corta el pie que no debe de tener mas de 1 centímetro. Por ultimo se embalan según las exigencias del mercado.
Almacenaje.- Esta se realiza en una cámara de frío a temperaturas de 2 a 3 grados C, lo cual permite conservar los champiñones en buenas condiciones por 7 días.
Distribución.- Las bandejas y bolsas en que se envasan los champiñones son repartidas a los locales que venden directamente al público, en lo posible el reparto lo hace el propio productor.

Todo el proceso demanda máquinas, equipos e infraestructura que a continuación se detallan:

Autoclave.- Para la operación de producción de micelio reproductor se requiere una autoclave con capacidad de 20 litros. Este equipo se utiliza en la esterilización de materiales y medios en que se prepara el micelio reproductor (Agar Agar-extracto de malta, Agar Agar -semilla de trigo, granos de trigo previamente cocidos). La autoclave ideal opera con gas con un rango de temperatura de 100 a 135 °C regulables.
Refrigerador industrial.- Capacidad de 70 pies3. En la preparación del micelio reproductor se requieren mantener las cepas almacenadas a 4 °C y además el grano de cereal preparado también a la misma temperatura. El refrigerador requerido es de dos puertas con departamentos separados y con una temperatura regulable de -5 °C a temperatura ambiente.
Cámara frigorífica.- La etapa de cosecha y comercialización requiere de una unidad de frío capaz de mantener la sobreproducción de algunos días del mes, permitiendo programar un flujo continuo y diario de abastecimiento al mercado. La cámara requerida es de 140 pies3, de 3 puertas.
Ventiladores.- Se requieren de dos ventiladores para hacer circular el aire en la cámara de pasteurización y en la cámara de incubación. Durante el proceso de pasteurización se requiere de un caudal de aire que varia entre 118 a 190 m3 de aire por hora, lo que se logra con un ventilador de 10 pulgadas, durante la incubación se requiere solo para mantener la temperatura alrededor de 22 °C.
Balanza de precisión.- Se requiere en el laboratorio para la preparación del micelio reproductor.
Balanza.- La balanza requerida debe de tener una capacidad hasta de 500 Kg. Se utiliza en el pesaje de los insumos y de los productos (champiñones) permitiendo con ello determinar las compras y ventas.
Calentador de gas.- Se utiliza para la cámara de pasteurización ya que se requiere que se produzca calor  para elevar la temperatura de la cámara de 70 a 80 °C y mantener por 8 días.
Dimensión y distribución de la infraestructura: Para tomar decisiones con relación a las dimensiones del local de cultivo hay que tener en cuenta el tipo de explotaciones a realizar, además de considerar la disponibilidad de materia primas y mano de obra; su tamaño debe ser tal que permita llevar a cabo todas las operaciones necesarias. Aunque ahora se emplean locales más grandes, existe la tendencia de construir unidades de 200 m2. Los locales no deben de llenarse en exceso, siendo recomendable una relación de 200 m2 de superficie de siembra por 120 a 130 m3 de espacio de aire. Una disminución a esta relación tiende a reducir la producción a pesar de tener sistemas de ventilación. 
Actualmente los locales de cultivo miden  20 metros de longitud por 10 metros de ancho y aproximadamente 3 metros de alto. La distribución interior se realiza de acuerdo al sistema de cultivo  ordenándose de forma tal que facilite y optimice su manejo.
Se recomienda usar cimientos de hormigón armado para conseguir un asentamiento sólido de la construcción. Esto dependerá de la naturaleza del terreno, normas de construcción, etc. La superficie debe de ser completamente lisa, ligeramente inclinada hacia las galerías de drenaje situadas a los costados del local o en el centro de este. Resulta un buen aislamiento del suelo el recubrir el fondo con una lámina de plástico y luego sobre adicionar una capa de hormigón de 4 cm. Para facilitar el transporte de materiales se debe de eliminar de la construcción todo escalón o peldaño, los que deben ser remplazados por rampas inclinadas sobre todo en las puertas.
Las paredes deben ser construidas con el mínimo posible de junturas o grietas para  impedir que pueda albergar insectos y propagar enfermedades, además deben de ser resistentes al agua, tanto de la limpieza como de la humedad propia del cultivo y de las altas temperaturas, es por ello que las paredes interiores deben revestirse con un producto que lo proteja del vapor; las paredes exteriores pueden ser aisladas con una capa de asfalto o bien pintarlas de color blanco ayudando así a mitigar la del calor en época estival o verano. Se puede utilizar un techo raso a base de placas de cemento asfalto lisas u otro material similar. Es recomendable que el techo tenga un ligero grado de inclinación para que el vapor condensado escurra hacia las paredes y no se deposite sobre el cultivo en forma de lluvia. Las puertas al igual que el techo y las paredes deben de aislarse y ser de material que soporte la humedad y las grandes diferencias de temperatura; se recomienda material de laminas galvanizadas, maderas con tratamientos especiales resistentes a estas condiciones.

Los pasillos deben de ser amplios para facilitar el transporte de materiales dentro del establecimiento, siendo como mínimo aconsejable 2 metros.
Cancha de Compostaje: Es una construcción simple y lo único que se requiere es que el piso sea de hormigón de 5 a 10 centímetros de espesor; sus dimensiones deben ser de 4 metros de largo por 4 de ancho y 2 de alto. El techo puede ser de zinc, las murallas pueden ser de madera y no se requiere que sea completamente cubierta; la capacidad real es 16 m2de superficie.
Cámara de Pasteurización del Cultivo: Es una cámara de 18 m2por 3 de alto, totalmente aislada en las paredes, piso y techo. El aislamiento se realiza con Aislapol de 50 milímetros tanto en sus paredes como en el techo; en el piso se construye un radier de 5 centímetros de espesor sobre Aislpol (plastoformo) de 50 milímetros y una malla para darle solidez. Las dimensiones de la construcción son de 6 x 3 x 3 metros. 
Cámara de Pasteurización de Tierra: Para pasteurizar la tierra de cobertura, la construcción debe ser aislada en los muros, pisos y techo. A unos 25 centímetros por encima del piso de hormigón se coloca un enrejado de listones sobre el que se deposita las bandejas o cajones llenos de tierra de cobertura. 
Ventilación y recirculación: Es necesario un aporte de aire fresco e incluso su circulación en los locales. Aunque se sabe poco acerca de las condiciones de ambiente optimo para el cultivo, se puede afirmar que una ventilación inadecuada se traduce en efectos perjudiciales. Existe un mecanismo de ventilación que es realizado mediante el empleo de “respiradores” a la altura del piso y del techo, de modo que el aire caliente ascienda y salga por los situados a la altura del techo, mientras que el aire fresco entra por los inferiores situados al nivel del piso.
Distribución de Agua: El agua puede obtenerse del servicio de agua potable o de una instalación de obtención y distribución particular dependiendo de las condiciones locales. Debe proporcionarse la cantidad necesaria y una presión adecuada.
Alumbrado: Como el cultivo del champiñón no requiere de luz,  las champiñoneras no poseen ventanas. La energía eléctrica es necesaria para obtener un buen rendimiento del trabajo. Es recomendable situar varias lámparas en el techo del pasillo central de cada local y a lo largo de las paredes de cada pasillo lateral, pudiendo ser los tubos resistentes a la humedad y al calor.
Cámara de Incubación: Se requiere de dos cámaras de incubación de dimensiones y características similares a la de pasteurización o sea 4 x 3 x 2.5 metros, con la diferencia  de que el piso no requiere aislamiento.

Cámara de Cultivo: Se requieren de 8 cámaras de dimensiones 4 x 3 x 2.5 metros, con aislamiento de paredes y techo, con un piso de radier de 5 centímetros de espesor. 
Bodega y empaquetado: Es una construcción de dimensiones 5 x 3 x 3 metros con techo de zinc y paredes de madera; la mitad se usa para bodega de insumos y la otra mitad para empaquetado de producto e instalación de cámara frigorífica. 

Oficinas y dependencias: Es una construcción de 5 x 5 metros donde se instala la oficina de administración y servicios necesarios, con techo de planchas de madera y paredes de ladrillo. 
Capacidad de Producción: El modulo es evaluado productivamente con 18.000 Kilogramos anuales, con un promedio mensual de 1.500 Kg. Este promedio resulta de programar el uso óptimo de las 8 cámaras de producción proyectadas; cada ciclo  de cámaras de producción demora 52 días, dejando 3 días para aseo, desinfección y reacondicionamiento. La utilización del resto de los equipos y dependencias se programa sobre la base de las necesidades de las cámaras de producción. Para lograr una producción homogénea a través del año se programa la entrada en producción de las cámaras en lotes de dos cada una, con una diferencia de 8 a 9 días entre lotes, lo cual permite que no se acumule la producción en algunas semanas al mes. El proceso completo dura 85 días que se descompone en la siguiente forma: 10 días de compostaje, 8 días de pasteurización, 15 días de incubación y 52 días de producción. Las cantidades involucradas en cada paso son las siguientes: 
7.5 toneladas de materia prima producen 8 toneladas de compost, que se traspasan a la cámara de pasteurización y luego a la cámara de incubación en la cual las bolsas permanecen 15 días, posteriormente se adiciona la tierra de cobertura y se colocan en dos cámaras de producción, donde se desarrolla el proceso productivo por 52 días. Los lotes de dos cámaras se cargan con un intervalo de ocho días cada uno, alcanzándose a cubrir 6.76 ciclos promedios al año.

La cosecha de champiñones debe realizarse todos los días desde el momento en que aparecen los primeros cuerpos fructíferos, lo que debe ocurrir a partir del día 17 de iniciado el proceso en las cámaras de producción. 
La comercialización del producto debe realizarse de inmediato una vez cosechado y empacado; la disponibilidad de frío se requiere solamente para los periodos en que se produzca una superproducción por sobre las necesidades del mercado de ese momento.

4.2.1-Ventajas competitivas en la producción del producto y/o servicio

Las ventajas competitivas que se derivan de la producción de Champiñones (Agaricus bisporus (Lange)) cultivado en un ambiente artificial están relacionados con tres aspectos de mercado  que se asocian con algunos factores socioeconómicos y medio ambientales que se vinculan al denominado desarrollo sostenible específicamente a la producción orgánica.
Aspectos de Mercado:

· Aprovisionamiento de un producto fresco y natural durante todo el año que no provee el mercado actualmente ya que  se consumen los champiñones enlatados.

· El aporte proteico que incorpora este producto a la dieta alimenticia.
En materia socioeconómica-medioambiental:

La  aplicación de la biotecnología en el ámbito  de la producción local distinguida por los bajos costos de producción al utilizar materias primas y mano de obra no calificada abarata los costes de producción, genera fuentes de empleos, y capacidades en el personal, resultantes de la capacitación exhaustiva de los mismos que influyen en el emprendimiento de este negocio presente-futuro, también es importante  destacar la generación de residuos  y su relación con su método de producción ya que la misma se encuentra en las líneas de la denominada agricultura orgánica por lo tanto los residuos de la actividad pueden verterse en  terrenos baldíos, masetas, en los jardines de las casas ya que se trata de compost natural que esta pasteurizado.
Especialmente en el desarrollo del negocio resaltamos la incorporación de las mujeres en virtud de sus cualidades,  como la  constancia, responsabilidad y esfuerzo que ponen en cada actividad productiva y en relación a los requerimientos del negocio que se basan en el manejo delicado del producto a venderse. La presencia femenina en la recolección, clasificación y empaquetado del producto sería muy notable dados los requisitos de calidad que exigen los champiñones.
4.3-Futuro del Producto y/o servicio

A partir de la puesta en marcha e implementación del negocio se quiere lograr los siguientes  resultados.
Aumentar la productividad y rendimiento agrícola del cultivo.

Establecer un sistema de producción satélite en el que se trabajen con una serie de productores o trabajadores de la zona que provean a la planta de producción con el producto para su posterior empaquetado y procesado.

Es  necesario  continuar  con  la  difusión  del  cultivo  de  hongos comestibles como una opción de inversión, alternativa alimenticia y productiva y dar el máximo apoyo posible a la promoción al consumo de hongos comestibles, cultivables o silvestres por medio de los medios de comunicación masiva similar a las que se realizan en otras asociaciones como la ganadera, la avícola y la agrícola en diferentes países. 
Es evidente que la inversión en una planta de producción es mayor si la realiza un solo inversionista y más aún si la construye desde los cimientos y abarca todos los procesos, pero si se tiene la facilidad de dividir los procesos de producción en un esquema en el cual solamente se realicen las labores  hasta la fase de siembra y las bolsas   inoculadas   sean   vendidas   a   productores   que   tengan instalaciones en las cuales se continúen las labores de cultivo, los costos disminuyen considerablemente.

La propuesta del negocio o  aprovechamiento de  Instalaciones Agrícolas en  desuso para la producción de hongos comestibles, (Naves de gallinas, establos, bodegas, zahúrdas, invernaderos, etc., ) son sin duda una alternativa que promete darle un valor agregado a la infraestructura ociosa y revalorizarla de tal manera que puedan crearse  una  estructura  de  producción  en  la  cual  se  tenga  una empresa MATRIZ y productores   SATELITES los    cuales trabajarían en conjunto de tal forma que la empresa matriz invierta en las instalaciones donde se realicen las fases de fermentación, pasteurización y  siembra para que provea de bolsas con compost y semilla a los productores satélites los cuales solo invirtieron en la adaptación de sus instalaciones. 
Para lograr esto se programarán cursos de capacitación previa a los productores satélites en el manejo de los equipos y labores de cultivo, así como de la asesoría en las necesidades y cálculos de sus instalaciones para la óptima producción de hongos. De esta manera el negocio estaría generando fuentes de empleo e ingresos económicos que podrían beneficiar a las familias que viven en la zona donde se pretende ubicar la planta de Champiñones.

Respecto a la comercialización se podría canalizar por medio de la empresa  matriz  la  cual  podrá fungir como canal único de distribución y venta del producto terminado  pudiéndose esquematizar de la siguiente forma:
Empresa  Matriz: Provee  de  materia  prima,  insumos,  asesoría técnica y compra del producto terminado.
Productor Satélite: Compra la bolsa de composta inoculada a la Empresa  Matriz  y  posteriormente  le  vende a  ésta  misma  el producto terminado “Sobre este tema todavía hay mucho por hacer y por escribir”.

FIGURA 6: FUTURO PROCESO DE CAPACITACIÓN Y PRODUCCIÓN SATÉLITE DEL NEGOCIO
[image: image16.png]



FIGURA 7: SISTEMA DE PRODUCCIÓN A FUTURO PRODUCTORES SATÉLITES VS. EMPRESA MATRIZ
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V-DESCRIPCIÓN DEL SECTOR

El sector agroalimentario en Latinoamérica es muy confuso, tal tejido esta determinado por una serie de hechos y realidades únicas que matizan la situación del sector en el que se encuentra enmarcado el negocio que justifica la base de este Plan de Negocios. En este contexto nuestro país, Bolivia igualmente tiene un sector agroalimentario complejo puesto que el mismo se configura de acuerdo a las particularidades exclusivas de cada subsector agroalimentario ,puesto que existen  determinadas  condiciones, variables y factores externos – internos que fijan esta realidad.
Por lo que entender la planificación, organización, dirección y control de las estrategias y políticas tendientes a favorecer los emprendimientos microempresariales a través del financiamiento derivado de las oportunidades de este nicho de mercado(Champiñones) en base a la identificación de las líneas estratégicas para el desarrollo socioeconómico agrícola y productivo de un nuevo rubro agrícola en el cual se considere la prevención de contingencias en la planificación de la infraestructura física, en las necesidades de inversión, manejo y dominio de cierta biotecnología, etc., para la producción de un nuevo producto es indispensable contar con la coordinación y apoyo de instituciones como Fundación Trabajo Empresa, la Banca Privada y el Estado boliviano para la implementación de este negocio en miras de  desarrollar un nuevo sector agrícola que debe ser una prioridad puesto que tiene presente el desarrollo sustentable, equilibrado y equitativo de un actividad agrícola productiva en un municipio como La Guardia que puede ser pionero en la incursión y desarrollo de este sector a través de este negocio.
En este panorama existe limitación sobre información de mercados externos-internos para hongos comestibles y especialmente del Champiñón (Agaricus bisporus (Lange)), especialmente en países latinoamericanos, lo que permite afirmar que se trata de una actividad relativamente nueva. Por lo que establecer un tamaño, dirección o espacio de mercado en la cual se encuentre este nuevo negocio es complejo ya que se trata de un subsector que cubre las necesidades de restaurantes, supermercados que desarrollan y proveen el sector de la gastronomía local, la misma esta influenciada por las nuevas tendencias y determinada por una demanda nacional-local de un segmento de la población que tiene determinada escala de ingresos ,   influencias, costumbres y conocimientos de este nuevo ingrediente en la dieta alimenticia.  No obstante a esto se intentara describir el sector al cual pertenece esta nueva actividad.  

En este horizonte el sector de hongos esta conformado por Hongos Comestibles y Medicinales que pertenecen al grupo agroalimentario que pueden formar parte de la gastronomía y culinaria, además pueden ser aprovechados por la industria farmacéutica en el desarrollo de medicamentos naturales.
5.1-Estudio de Mercado

5.1.1-Mercado Internacional

El mercado europeo de champiñones es llamativo dado los precios de compra del producto pero también es dificultoso dado los estándares productivos que se requieren y por lo tanto es pensar a futuro, por lo que tomar el mercado del Grupo Andino es mas real ya que las perspectivas son más favorables ya que representa un conglomerado poblacional que crece en forma notable y aplica una serie de medidas especialmente de carácter arancelario que tienden a facilitar el intercambio comercial entre los países miembros, con ventajas comparativas para Bolivia. 
Las estadísticas de comercio exterior de los países del grupo Andino permiten establecer que dichos países constituyen un mercado interesante que puede ser ampliado mediante la aplicación de una promoción adecuada. 
La importación de hongos a Perú, Venezuela, superó las 15 TM por año entre 2001 y 2006, fue básicamente de enlatados y en segundo término en trozos o rodajas, deshidratados y pulverizados, mientras que Colombia y Ecuador se manifiestan como importadores de menor importancia. 

Los hongos en trozos se encuentran en lista común mientras que los hongos en conserva se hallan en lista de liberación automática; éstos tienen el mayor gravamen aplicable para países que no están en el Grupo Andino y alcanzan a 60 % CIF, mientras que para hongos en trozos llegan a 20 %. 
El punto inicial de desgravamen comenzó a aplicarse en 1971 con 100 % para las conservas de hongos, y sólo en el caso de hongos en trozos tuvo libre importación a los países de la subregión. 
En relación a los precios no se ha podido obtener precios actualizados de hongos comestibles empacados en fresco o en conserva para el mercado internacional; sin embargo se deduce la existencia de un mercado exterior que paga precios interesantes por el producto. Como referencia en los años del 2003 al 2005 los precios oscilaron entre 8 y 10 $US/Kg. Por lo tanto sería conveniente aprovechar las oportunidades que presentan dichos países, una vez que se satisfaga la demanda nacional, que parecería considerar valores  y formas más atractivos que aquellos establecidos en el mercado externo.  

5.1.2-Mercado Nacional-Local

Debido a la creciente demanda, la producción de hongos comestibles a nivel local debe expandirse por que no hay una oferta del producto en forma constante, determinada por una carencia en la producción y aprovisionamiento. 

Las pre investigaciones consideran la oferta del producto en tres formas: fresco, deshidratado provenientes de la producción local y enlatado –importado. Tales productos se ofertan en Supermercados  fundamentalmente.

En el caso de la producción fresca hay una sola empresa que en ningún caso satisface la demanda interna y el abastecimiento-distribución del producto es irregular, debiendo los consumidores acudir a las cadenas de Supermercados Fidalga, Hipermaxi, Plaza y Slam que en razón de la reducida producción no pueden ser atendidos ni en el mínimo de sus requerimientos, y por lo tanto su precio es elevado que oscila entre los 10 a 20 Bs./bandeja plástica de 250g. Mientras que los deshidratados son de fabricación local, no tiene marcas, ni análisis bromatológico y su precio oscila entre los 60Bs/Kg.. Finalmente los enlatados se importan Alemania, Chile, China, Estados Unidos, India, Tailandia, Taiwán. 
La importación de hongos, setas y trufas y demás provienen de Alemania, Chile,  Egipto, Estados Unidos, India, Indonesia, Italia, Tailandia, Taiwán, Turquía, Vietnam, China. Siendo China el país que más exporta hongos champiñones hacia Bolivia con el 93%.

TABLA 4: IMPORTACIÓN NACIONAL DE HONGO CHAMPIÑON “AGARICUS BISPORUS”

	AÑO
	NANDINA
	PRODUCTO
	VALOR $USD/Kg
	VOLUMEN en Kg
	VALOR
$USD

	2006
	0712.31.00
	Los demás hongos del género Agaricus
	14.31
	503
	7199

	2006
	0712.39.00
	Los demás orejas de judas Aricularia.Spp, 

Hongos gelatinosos tremella .Spp y demás hongos, trufas
	4.69
	3204
	15.031

	2006
	0709.51.00
	Hongos del genero Agaricus, frescos o refrigerados
	0.58
	24
	14

	2006
	0711.59.00
	Los demás hongos  y trufas conservados provisionalmente todavía impropias para el consumo inmediato.
	0.32
	41276
	13.152

	2006
	203.10.00
	Setas del género Agaricus, preparados o conservados excepto en vinagre y ácido acético.
	2.64
	3.969
	10.489

	2006
	203.90.00
	Los demás hongos y trufas preparados o conservados excepto en vinagre y ácido acético
	0.39
	41.796
	16.328

	TOTAL
	
	
	
	90.762
	62.213


               Fuente: INE-Bolivia

Las pre investigaciones del mercado local (Pommier 2007), nos permiten a plenitud definir e identificar las características de tres segmentos de clientes, que comprarán nuestro producto, los cuales identificamos y registramos bajo los siguientes perfiles:

Clientes Mayoristas: Se les llevara el producto 3 veces/semana, según requerimientos o  contratos entre las partes, pagando al contado, siendo estos las cadenas de Supermercados Fidalga, Hipermaxi, Plaza y Slam asentadas en distintos lugares de la Ciudad de Santa  Cruz de la Sierra. Este cliente actúa como un intermediario, busca principalmente precio, obteniendo al comprar grandes cantidades, buenos descuentos;  pero también busca calidad en el producto,  características que le permitan fácilmente colocar su producto entre sus propios clientes.
Clientes Medianos o Minoristas: Estos agentes también residen en la ciudad meta pero están representados por  restaurantes, pensiones que adquieren el producto. Se le entrega 1 a 2 veces por semana, según pedidos, pagando estos al contado. Estos también se pudieran considerar como un tipo de intermediario. Sin embargo, al agregar un valor al producto, al transformarlo, son consumidores  del producto.
Estos también buscan un buen precio, que les permita sacar unas diferencias en la reventa, en el restaurante; aunque también les interesa el sabor y el tamaño, por cuanto su clientela depende de la satisfacción en el consumo final del producto “transformado” (cocinado).
Consumidor al detalle o cliente final: Son las amas de casa y público en general que adquiere el producto de manera directa o indirecta de la Planta de Champiñones.  Principalmente buscan buen sabor a un buen precio. El gusto del consumidor final en la zona, se identifica principalmente porque busca un producto fresco y natural de buen tamaño, color y sabor, precio y aún buen precio. 

El objetivo del negocio es vender a la generalidad de los habitantes de la Ciudad de Santa Cruz dela Sierra considerados, en correspondencia con las características del perfil de los clientes metas. Tal universo  poblacional de 370.621 Km2 esta habitado por 1,135.526 personas según censo poblacional 2001, cuyo requerimiento de mercado asciende a 2000Kg/mes. Por tanto este negocio será capaz de abastecer  con 1500Kg/mes con relativa eficiencia y la diferencia se podría cubrir a medida que el negocio se desarrolle en el corto plazo. 
En este horizonte el sector de hongos esta conformado por Hongos Comestibles y Medicinales que pertenecen al grupo agroalimentario que pueden formar parte de la gastronomía y culinaria, además pueden ser aprovechados por la industria farmacéutica en el desarrollo de medicamentos naturales. 
En cuanto al tamaño de mercado consideramos todo el público que acude a las cadenas de Supermercados Fidalga, Hipermaxi, Plaza y Slam que esta comprendida entre 50 y 70% [567.763 ª 794.868 personas]  de la población de la Ciudad de Santa Cruz (Datos Hipermaxi y Fidalga 2007).
5.1.3-Descripción de los participantes en el sector
TABLA 5: COMPETENCIA DIRECTA E INDIRECTA
	Tipo de Competencia
	Organización o Procedencia
	PRODUCTO 

COMERCIALIZADO
	MERCADO

	INTERNA
	BEXSA
	Champiñones frescos
	Cadenas de Supermercados Hipermaxi, Fidalga

	
	El Torno
	Deshidratados
	Cadenas de Supermercados Hipermaxi, Fidalga

	EXTERNA
	Champiñones importados
	Champiñones enlatados importados
	

	Ventajas por producto y clientes 
	Variación de la oferta fresca, cortada, enlatada, dados los gustos y preferencias, aprovisionamiento constante. En el caso de los frescos  se ofertaran en un 20 %menos que los precios que oferta la competencia interna.
	Cadenas de Supermercados Hipermaxi, Fidalga


La tabla anterior ilustra la participación de los competidores en el mercado dentro de una perspectiva, actual-futura en el mediano plazo, en relación al posicionamiento del negocio en el mercado, por lo que se deduce una ampliación del radio de mercado, derivado de las ventajas del producto. Tales competidores catalogados aquí como de poca o nula penetración ya que no cuentan con la calidad y la biotecnología que tiene la producción por lo que el mismo tendría muy buena aceptación en el mercado interno ya que los criterios de compra están relacionados al precio permitiendo la compra del producto por una cantidad importante de los consumidores en la ciudad.
VI- PLAN DE OPERACIONES Y PROCESOS DE PRODUCCIÓN

6.1-Estrategia de Comercialización- Mercado Objetivo
La estrategia de comercialización se basa metodológicamente y operativamente en la denominada comercialización agropecuaria que abarca los procesos de diseño, planificación, publicidad, etc., producción hasta la venta final del producto en un determinado espacio de mercado. Tal enfoque económico se adelanta al posible éxito de esta actividad por lo que hay que considerar las características, físicas, geográficas, tendencias, modas, progreso, y su entorno competitivo en un mundo globalizado.
Por un lado la estrategia de comercialización apunta hacia el mercado físicamente (cadenas de supermercados) y a los clientes que acuden a esos espacios de mercado por lo que la información sobre los precios, sistemas de producción, imagen, calidad, maniobrabilidad, tamaño de las bandejas de presentación otorgan utilidad a los futuros consumidores. Estos canales y segmentos consumidores deben influenciarse con medios publicitarios como volantes y degustaciones. Además deben de aprovecharse ámbitos feriales, municipales y el relacionamiento con organismos privados y estatales con el objetivo de posicionar y diversificar la oferta del producto a corto plazo en el mercado.
El mercado objetivo al cual esta dirigido el producto y/o servicio  sustantivo que justifica la existencia de este plan de negocios  esta asentado en el espacio geográfico que  conforma la ciudad de Santa Cruz de la Sierra y comprende las cadenas de Supermercados, restaurantes y población en general que acude a estos lugares en  búsqueda de alimentos e ingredientes.
Por tanto  la estrategia debe ser coherente con el sistema de  agronegocios que impera en nuestra ciudad y acorde con los objetivos internos, fortalezas, limitaciones con las oportunidades y desafíos de este negocio
A continuación se acude  al detalle de la estrategia a seguir, la misma se basa en la mezcla de opciones y oportunidades de mercado que financieramente representa el 2% del ítem imprevisto que asciende a 400$US que esta expresado en el apartado evaluación del negocio.
ESTRATEGIAS

1-Respecto a la exhibición del producto en las cadenas de Supermercados deberá contar con una etiqueta, en la cual este incluido la marca,  dirección y teléfono, además en el reverso de la bandeja se incluirá recetas culinarias, fecha de vencimiento, tipo de producción orgánica. El color de la bandeja distinguirá el producto y será cubierto con una lámina de polietileno transparente.

2- Respecto a los volúmenes de compra el producto mantendrá el premio como forma de incentivar el consumo.

3-Respecto a los precios de venta de los champiñones en sus diferentes estados se relacionan con los volúmenes de compra.

4- Se aprovecharan los espacios municipales y feriales para promocionar el champiñón.

5- La estrategia comercial del negocio tecnológico tendrá un enfoque de diferenciación, fortaleciendo la imagen de marca CHAMPIÑONES PREMIUN como ente generador y comercializador de nuevas tecnologías para el cultivo de hongos comestibles, posicionándose como una entidad generadora de nuevas alternativas de negocio entre los empresarios innovadores de la región y el  país. 
6.2-Implementación y Plan de Puesta en Marcha
La organización cuenta con algunos equipos, instrumentos y utensilios necesarios para llevar a cabo las operaciones que demanda esta actividad. 
Por otro lado y con el propósito de explicar la aplicación de estas inversiones y de la implementación del negocio,  se ha diseñado esta tabla que ilustra el ciclo operativo del negocio, en función del capital requerido.
TABLA 6: CICLO OPERATRIVO
	ACTIVIDADES
	CAPITAL A FINANCIARSE BS.
	EQUIVALENCIA $US
	TIEMPO

	Construcción + equipamiento, etc.
	443.082,30
	55.385.25
	 6 meses(agosto 2007 a febrero 2008

	Producción de hongos
	7500Kg segundo semestre  luego 1500 Kg/mes
	-
	Marzo 2008

	Venta de hongos
	1500Kg/mes
	-
	Marzo 2008

	Pago de cuota de préstamo
	3320Bs.
	
	Marzo 2008


En el cuadro anterior  se detalla el plan de operación que exige  el negocio en función  a la producción proyectada y  las actividades que contempla el proceso de inversión y al tiempo de ejecución. Terminada la fase inicial en la cual se construye la infraestructura y equipamiento se procede a la producción- comercialización en el segundo semestre del 2008, luego se empieza con toda la capacidad instalada.
VII- ORGANIZACIÓN Y GESTIÓN

La empresa a conformarse se denominará: CHAMPIÑONES PREMIUN es una organización con fines de lucro que esta tratando de consolidarse e implementar este negocio con el objetivo de diversificar el rubro agrícola, generar empleos e ingresos económicos  que beneficiarían a un conjunto de actores socioeconómicos que podrían estar vinculados directa e indirectamente a este nuevo negocio que lleva consigo el desarrollo de una nueva  actividad agrícola que está comprendida dentro de la definición  orgánica- sustentable. A raíz de esta perspectiva se describe seguidamente la organización y gestión de la empresa a conformarse.
7.1-Estructura  y detalles de la organización

FIGURA 8: ORGANIGRAMA DE LA EMPRESA
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El Administrador cumple las funciones de coordinar, planificar y ejecutar todas las actividades diseñadas por la organización en las diferentes áreas de producción- comercialización, capacitación  y relaciones interinstitucionales.
Los obreros [1-2] son encargados de preparar el compost y vaciarlo en las bosas plásticas de cultivo, además se encargan de la limpieza de las instalaciones. Mientras  que los obreros [3-4] cosechan los champiñones, refrigeran los mismos, clasificarlos y llenar las bandejas  plásticas en las que se presenta el producto.

El chofer se dedica a traer la materia prima e insumos a la planta, también lleva el producto de la planta a los lugares de venta. Mientras que el vigilante se encarga de darle seguridad al recinto donde se encuentra la planta y sus alrededores.

Todas estas personas conforman la estructura fija de la organización, sin embargo en momentos que exista mayores requerimientos en las distintas fases de producción se requerirá  de cuatro personas adicionales para cumplir con los requerimientos de mercado.
TABLA 7: REMUNERACIÓN MANO DE OBRA
	REMUNERACIÓN MANO DE OBRA

	Cargo
	Nro.
	Bs/Mes
	Meses
	Total

	Administrador
	1
	4.000,00
	12
	48.000,00

	Técnico Administrativo
	1
	1.000,00
	12
	12.000,00

	Obreros
	2
	1.600,00
	12
	19.200,00

	Chofer
	1
	1.000,00
	12
	12.000,00

	Cosechadores
	2
	1.600,00
	12
	19.200,00

	Vigilante
	1
	800,00
	12
	9.600,00

	Totales
	8
	10.000,00
	 
	120.000,00

	Recargo
	 
	2.392,00
	 
	28.704,00

	Total Mano de Obra
	 
	12.392,00
	 
	148.704,00

	RECARGO DEL TOTAL GANADO

	AFP Aporte Laboral
	12,21
	1.221,00
	12
	14.652,00

	AFP Aporte Patronal
	1,71
	171,00
	12
	2.052,00

	Caja Nacional
	10
	1.000,00
	12
	12.000,00

	Total
	 
	2.392,00
	 
	28.704,00


La tabla anterior muestra detalladamente la remuneración del personal  y se señala la proporción  del presupuesto de salarios. 
Para el reclutamiento y selección del personal eventual, se reconocerá experiencia en otros rubros productivos (procesos industriales), referencias entre otros que determinarán el reclutamiento del personal. Por otro lado y en virtud a las normas laborales vigentes  en nuestro país se realizará el pago correspondiente según contrato y se  realizarán los recargos de ley.
VIII- RIESGOS, PROBLEMASY SUPOSICIONES CRÍTICAS
8.1-Riesgos en el mercado, producción

El Cuadro siguiente muestra una matriz que esquematiza  riesgos, contingencias y efectos que se pudiesen originar en un contexto determinado, bajo los supuestos de que el  negocio podría estar amenazado por  factores externos fuera del control al interior  del negocio.
TABLA 8: MATRIZ DE RIESGOS, CONTINGENCIAS Y RESPUESTAS
	FACTORES
	RIESGOS
	CONTINGENCIAS
	RESPUESTAS
	EFECTOS
	EFECTOS SOCIALES

	EXTERNOS
	Factores climatológicos en el agro
	Inundaciones que afecten  el aprovisionamiento de materias primas
	Comprar de otras zonas la materia prima.
	Aumento de los
Costos de la materia prima y producción
	Mantener el precio de venta y el personal

	
	Robo
	Robo de un  equipo,  y producto, dinero
	Contratar un seguro
	Disminución de los beneficios
	-

	INTERNOS
	Epidemia o enfermedad
	Disminución en la producción
	Control fitosanitario

riguroso
	NEGATIVOS

Hacen  aumentar

Los costos y reducción en los ingresos.
	Disminución del personal y capacitación del mismo

	
	Mal manejo de las cepas de los hongos
	Disminución de la producción
	Capacitar rigurosamente al personal
	Disminución de la producción
	Una llamada de atención  bajo el acuerdo que no vuelva a suceder.


Los factores externos-internos podrían tener gran incidencia en el negocio, como es el caso de una epidemia, tales factores condicionan el ambiente en el que debe manejarse  la producción- comercialización que incorpora el negocio. 
Uno de los puntos críticos del negocio es que si se contrae la demanda, el negocio entraría en problemas financieros, ya que se gastaría el capital de trabajo y se incrementa la demanda del producto, lo que resultaría que el capital de trabajo no podría sostener la actividad por lo tanto no podríamos atender ese mercado. En ese contexto  se creara un fondo de contingencia para prevenir esta posible situación. 
IX- ANÁLISIS Y EVALUACIÓN DE LA ECONOMÍA DEL NEGOCIO

A continuación se presenta toda la información económica y la evaluación de factibilidad y rentabilidad económica del negocio con el objetivo de resaltar el monto de la inversión requerida, los beneficios, utilidades, rendimiento, ventas que caracterizan a la producción orgánica sostenible del negocio.

9.1- Requerimiento de capital  para inversiones (Fuente  y Financiamiento)
TABLA 9: INVERSIÓN REQUERIDA A FINANCIARSE

	INVERSIÓN TOTAL

	Ítem
	Monto Bs.
	Monto $US

	Terreno
	24.000,00
	3.000,00

	Construcciones
	128.000,00
	16.000,00

	Maquinaria y Equipo
	155.460,00
	19.432,50

	Muebles + otros
	23.760,00
	2.970,00

	Gastos de Organización
	37.446,20
	4.680,77

	Capital de Trabajo
	75.427,83
	9.428,48

	TOTAL INVERSIÓN TOTAL
	444.094,03
	55.511,75


                                                  T/C= 8Bs/1$US
En esta tabla mostramos el capital económico demandado por el negocio que podría financiarse o gestionarse  con el fin de implementar la actividad.
El paquete biotecnológico  con el que se cuenta tiene un costo 30.000$US y se considera reservada ya que impide que los clientes traspasen la biotecnología a terceros. En este caso  la  biotecnología para la producción de semillas de hongos, esta forma parte del capital del negocio la misma puede ser transferida mediante un mecanismo de capacitación con la cual se formará una alianza estratégica que permitirá abastecer a los futuros productores  o emprendedores en el negocio de los hongos. La tecnología de producción de hongos, en cambio, será comercializada entre todos aquellos emprendedores que deseen iniciar esta actividad productiva.
La ejecución del negocio tecnológico será llevada a cabo exclusivamente  la cual  tendrá a cargo la producción, distribución y comercialización de la tecnología en forma preferencial. Mediante una campaña promocional idónea se captará el interés de los potenciales productores del mercado objetivo que vinculan el futuro del negocio (productores satélites- planta de champiñones o empresa matriz).

9.2- Detalle  económico del negocio

9.2.1-Ingresos
TABLA 10: CAPACIDAD DE PRODUCCIÓN DEL CULTIVO
	MESES
	RENDIMIENTO KG/MES
	BS/KG.
	ÁREA  DE CULTIVO 100 M2

	1
	1.500,00
	40
	15Kg/ m2

	2
	1.500,00
	40
	15Kg/ m2

	3
	1.500,00
	40
	15Kg/ m2

	4
	1.500,00
	40
	15Kg/ m2

	5
	1.500,00
	40
	15Kg/ m2

	6
	1.500,00
	40
	15Kg/ m2

	7
	1.500,00
	40
	15Kg/ m2

	8
	1.500,00
	40
	15Kg/ m2

	9
	1.500,00
	40
	15Kg/ m2

	10
	1.500,00
	40
	15Kg/ m2

	11
	1.500,00
	40
	15Kg/ m2

	12
	1.500,00
	40
	15Kg/ m2


Para el cálculo dela producción promedio de la planta se parte de un terreno de 500 m2 que tendrá una construcción a ser financiada de 200 m2 [10x20] en la cual se cultivarán los champiñones bajo el sistema francés y se obtendrá un rendimiento promedio de 15 Kg/ m2 de bolsas cultivadas. 

TABLA 11: INGRESOS DEL NEGOCIO [VENTA DE CHAMPIÑONES]
	INGRESOS OPERACIONALES

	AÑOS
	DESCRIPCIÓN
	Bs./Kg.
	Kg./Mes
	MESES
	TOTAL INGRESOS BS.

	1
	Venta de Champiñón
	40
	1.500,00
	6
	360.000,00

	2
	Venta de Champiñón
	40
	1.500,00
	12
	720.000,00

	3
	Venta de Champiñón
	40
	1.500,00
	12
	720.000,00

	4
	Venta de Champiñón
	40
	1.500,00
	12
	720.000,00

	5
	Venta de Champiñón
	40
	1.500,00
	12
	720.000,00

	6
	Venta de Champiñón
	40
	1.500,00
	12
	720.000,00

	7
	Venta de Champiñón
	40
	1.500,00
	12
	720.000,00

	8
	Venta de Champiñón
	40
	1.500,00
	12
	720.000,00

	9
	Venta de Champiñón
	40
	1.500,00
	12
	720.000,00

	10
	Venta de Champiñón
	40
	1.500,00
	12
	720.000,00


Los ingresos  del negocio se proyectan en  base a la capacidad de producción –comercialización que  podría tener la planta de champiñones en un lapso de tiempo de 10  años. Es preciso destacar que en el primer año se prevé construir  y equipar las instalaciones y ese proceso tardaría 6 meses por lo que la planta estaría produciendo los  otros seis meses restantes, y a partir de ese momento ya produciría anualmente un promedio de 18000Kg de Champiñón por año o sea 1500Kg/mes.
9.2.2-Egresos y Costes

TABLA 12: RESUMEN COSTOS FIJOS
	RESUMEN DE COSTOS FIJOS
	MENSUAL
	MESES
	TOTAL Bs.

	Mano de Obra
	16.357,44
	12
	196.289,28

	Gastos Generales
	31.693,80
	12
	380.325,60

	Depreciación
	193,18
	12
	2.318,17

	Amortización Gastos de Organización
	3.087,52
	12
	37.050,20

	TOTAL RESUMEN COSTOS FIJOS
	51.331,93
	
	615.983,25


El desglose de la mano de obra se encuentra en el apartado (VII) del presente plan de negocios donde se detallan los temas de organización, personal y costos del ítem.

TABLA 13: RESUMEN DE GASTOS GENERALES FIJOS
	Gastos Generales Fijos Ítem
	Mensual Bs.
	Meses
	Total Bs.

	Servicios Básico (Agua, Luz)
	500,00
	12
	6.000,00

	Teléfono
	400,00
	12
	4.800,00

	Seguros
	3.164,20
	12
	37.970,40

	Contribuciones
	3.164,20
	12
	37.970,40

	Mantención del Activo Fijo
	3.164,20
	12
	37.970,40

	Útiles de Oficina
	400,00
	12
	4.800,00

	Servicio (Contador)
	800,00
	12
	9.600,00

	Imprevistos (6 %)
	1702.10
	12
	20.425,20

	TOTAL
	13.294,7
	
	159.536,40


Anteriormente se detallan los costos generales que afrontará el negocio una vez puesto en marcha. En esta tabla hay que aclarar que  el ítem de imprevistos  que tiene el 6% del Activo Fijo monto que llega a 20.425,20 Bs. 

De esta cifra económica subrayada se utilizarán 3.200 Bs., para cubrir los gastos en publicidad e imagen que  asciende a 400$US., de este monto global.

También se utilizaran  8000 Bs – 1000$US que cubrirán los costos de elaboración del Proyecto.
TABLA 14: RESUMEN DE GASTOS DE ORGANIZACIÓN
	GASTOS DE ORGANIZACIÓN Y PUESTA EN MARCHA
	ANUAL
	TOTAL Bs.

	Gastos de instalación
(5% del Activo Fijo)
	17.021,00
	17.021,00

	Imprevistos
(6% del Activo Fijo)
	20.425,20
	20.425,20

	Total Gastos de Organización y Puesta en Marcha
	37.446,20
	37.446,20

	Activo Fijo
	Bs.
	

	Terreno
	24.000
	

	Construcciones
	128.000
	

	Maquinaria y Equipo
	159.060
	

	Muebles y Otros
	29.360
	

	TOTAL
	340.420
	


Seguidamente se tiene la depreciación correspondiente de la infraestructura de acuerdo a la escala establecida por ley.
TABLA 15: DEPRECIACIÓN DE INFRAESTRURA Y EQUIPOS

	ÍTEM
	VIDA ÚTIL
MESES
	INVERSIÓN
	DEPRECIACIÓN Bs.

	Obras Civiles e Instalaciones
	240
	128.000
	533,33

	Maquinaria y equipo
	120
	159.060
	1.325,50

	Muebles y Otros
	60
	29.360
	489,33

	Terreno
	0
	24.000
	 

	TOTAL DEPRECIACIÓN
	 
	340.420
	2.348,17


Seguidamente se detalla todas las maquinarias y equipos e insumos que demanda el negocio según etapas de producción- comercialización.
TABLA 16: COSTOS MAQUINARIAS Y EQUIPOS
	Maquinaria y Equipos (CF) Descripción
	Cantidad
	Media
	Total Bs.

	1. Para Laboratorio
	
	
	

	Autoclave
	1
	Unidad
	3.600

	Balanza de Precisión
	1
	Unidad
	1.040

	Garrafa de gas de 10 Kg c/u
	2
	Unidad
	500

	Incubadora
	1
	Unidad
	3.600

	Cámara de flujo laminar
	1
	Unidad
	800

	Subtotal
	 
	 
	9.540

	Descripción
	Cantidad
	Medida
	Total Bs.

	2. Para Compostaje
	
	
	

	Balanza de 500 Kg.
	1
	Unidad
	1.920

	Garrafa de gas de 30 kg
	1
	Unidad
	800

	Picadora de paja
	1
	Unidad
	4.000

	Calentador a gas
	1
	Unidad
	1.600

	Selladora de bolsas plástica
	1
	Unidad
	4.000

	Llenadora de bolsas
	1
	Unidad
	800

	Ventilador de alta presión
	1
	Unidad
	4.000

	Subtotal
	 
	 
	17.120

	Descripción
	Cantidad
	Medida
	Total Bs.

	3. Para Empaquetado
	
	
	

	Máquina para embalar
	1
	Unidad
	800

	Refrigerador industrial
	1
	Unidad
	24.000

	Cámara frigorífica
	1
	Unidad
	29.600

	Subtotal
	 
	 
	54.400

	Descripción
	Cantidad
	Medida
	Total Bs.

	4. Para Fructificación e Incubación
	
	

	Estantería de madera
	120
	Mts
	10.400

	Ventiladores
	10
	Unidad
	8.000

	Subtotal
	
	 
	18.400

	Descripción
	Cantidad
	Medida
	Total Bs.

	5. Para Vehículo
	
	
	

	Vehículo Para Transporte
	1
	Unidad
	56.000

	Subtotal
	
	 
	56.000

	TOTAL GENERAL MAQUINARIA Y EQUIPOS

 
	155.460


	Materiales e insumos (CV) Descripción
	Cantidad
	Medida
	Total Bs.

	1. Para Laboratorio
	
	
	

	Agar -Agar
	1
	Unidad
	400,00

	Cinta microporo
	5
	Unidad
	50,00

	Alcohol (Lata de 16 Lts.)
	1
	Unidad
	110,00

	Algodón
	1
	Unidad
	30,00

	Papel Aluminio
	1
	Unidad
	100,00

	Filtros de papel
	1
	Caja
	110,00

	Agua destilada (10 Lts)
	1
	Litros
	50,00

	Cloro (5 Lts)
	1
	Litros
	30,00

	Formol (5Lts)
	1
	Litros
	50,00

	Cultivo puro (esporas)
	1
	Frasco
	1.200,00

	Pinzas
	2
	Unidad
	60,00

	Bisturí
	2
	Unidad
	60,00

	Ganchos
	2
	Unidad
	60,00

	Tubos de ensayos con tapa
	50
	Unidad
	400,00

	Mechero Bunsen
	1
	Unidad
	60,00

	Pulverizadores
	3
	Unidad
	30,00

	Mechero de alcohol
	1
	Unidad
	30,00

	Embudos
	2
	Unidad
	20,00

	Frascos Erlenmeyer (1Lts)
	4
	Unidad
	400,00

	Vasos de vidrio
	4
	Unidad
	80,00

	Frascos de vidrios
	30
	Unidad
	30,00

	Olla de presión
	1
	Unidad
	200,00

	Galoneras plásticas
	6
	Unidad
	80,00

	Termómetros
	10
	Unidad
	500,00

	Higrómetros
	4
	Unidad
	400,00

	SubTotal
	 
	 
	4.540,00

	Descripción
	Cantidad
	Media
	Total Bs.

	2. Para Compostaje
	
	
	

	Paja de cereales
	2000
	Kg.
	1.000,00

	Estiércol de gallina
	1000
	Kg.
	300,00

	Urea
	100
	Kg.
	400,00

	Torta de Soya
	100
	Kg.
	250,00

	Yeso
	100
	Kg.
	50,00

	Carbonato de Calcio
	100
	Kg.
	50,00

	Bolsas de  Polipropileno
	1000
	Unidad
	4.000,00

	Bolsas de Polietileno
	1000
	Unidad
	100,00

	Insecticida
	1
	Unidad
	500,00

	Tierra de Cobertura
	300
	Kg.
	300,00

	Horquetas
	2
	Unidad
	140,00

	Palas
	2
	Unidad
	140,00

	Manguera
	100
	Mts.
	200,00

	Subtotal
	 
	
	7.430,00

	Descripción
	Cantidad
	Media
	Total Bs.

	3. Para Empaquetado
	
	
	

	Bandejas plásticas
	1000
	Unidad
	280,00

	Lámina de polietileno (rollo)
	1
	Rollo
	180,00

	Etiquetas
	5000
	Unidad
	200,00

	Bandejas para cosecha
	10
	Unidad
	300,00

	Bandeja para almacenado
	10
	Unidad
	500,00

	Baldes plásticos
	5
	Unidad
	250,00

	Subtotal
	 
	 
	1.710,00

	TOTAL GENERAL MATERIALES E INSUMOS

 
	13.680,00


TABLAS 17: CÁLCULOS VAN -TIR
	CALCULO VAN
	TASA DE INTERÉS
	0,04
	CALCULO VAN
	TASA DE INTERÉS
	0,12

	Años
	Costos y Beneficios
	Factor de Descuento
	Flujo Actualizado
	Años
	Costos y Beneficios
	Factor de Descuento
	Flujo Actualizado

	0
	-161.346,56
	1,000
	-161.346,56
	0
	-161.346,56
	1,000
	-161.346,56

	1
	322.651,90
	0,962
	310.242,21
	1
	322.651,90
	0,893
	288.082,05

	2
	266.016,78
	0,925
	245.947,47
	2
	266.016,78
	0,797
	212.066,95

	3
	266.016,78
	0,889
	236.487,95
	3
	266.016,78
	0,712
	189.345,49

	4
	266.016,78
	0,855
	227.392,26
	4
	266.016,78
	0,636
	169.058,47

	5
	266.016,78
	0,822
	218.646,40
	5
	266.016,78
	0,567
	150.945,07

	6
	266.016,78
	0,790
	210.236,93
	6
	266.016,78
	0,507
	134.772,38

	7
	266.016,78
	0,760
	202.150,89
	7
	266.016,78
	0,452
	120.332,48

	8
	266.016,78
	0,731
	194.375,86
	8
	266.016,78
	0,404
	107.439,72

	9
	266.016,78
	0,703
	186.899,86
	9
	266.016,78
	0,361
	95.928,32

	VAN1(4%) =    1.871.033,26 Bs.
	VAN2 (12%) =  1.306.624,37 Bs.

	VAN = - A + [ FC1 / (1+r)^1 ] + [ FC2 / (1+r)^2 ]+...+ [FCn / (1+r)^n ]
	A = Valor Inicial; n = Nros. De Años
	FC: Flujo de Caja
	

	r = Tipo de interés (tasa de descuento); 1/(1+r)^n  Factor de descuento para ese tipo de interés VAN = - A + [ FC1 / (1+r)^1 ] + [ FC2 / (1+r)^2 ]+...+ [FCn / (1+r)^n ] Si VAN > 0: El proyecto es rentable. Si VAN = 0: El proyecto es postergado. Si VAN < 0: El proyecto no es rentable


	CALCULO DE LA TIR
	TASA DE INTERÉS 0,04
	CALCULO DE LA VAN
	TASA DE INTERÉS 0,12

	AÑOS
	COSTOS Y BENEFICIOS
	FACTOR ACTUALIZADO
	AÑOS
	COSTOS Y BENEFICIOS
	FACTOR ACTUALIZADO

	0
	-165.148,16
	-62.545,590
	0
	-165.148,16
	-62.545,590

	1
	322.288,30
	135.816,173
	1
	322.288,30
	126.115,018

	2
	265.454,84
	85.267,250
	2
	265.454,84
	73.521,251

	3
	265.454,84
	81.987,740
	3
	265.454,84
	65.643,974

	4
	265.454,84
	78.834,366
	4
	265.454,84
	58.610,691

	5
	265.454,84
	75.802,275
	5
	265.454,84
	52.330,974

	6
	265.454,84
	72.886,803
	6
	265.454,84
	46.724,084

	7
	265.454,84
	70.083,464
	7
	265.454,84
	41.717,932

	8
	265.454,84
	67.387,946
	8
	265.454,84
	37.248,154

	9
	265.454,84
	64.796,102
	9
	265.454,84
	33.257,280

	TIR1
	670.316,73 Bs
	
	 TIR2
	472.623,77 Bs.


TABLA 18: PUNTO DE EQUILIBRIO
	PUNTO DE EQUILIBRIO

	Ingreso Total (IT) = Precio (P) x Cantidad (Q)

	Ing. Total
	Precio (Bs./Kg)
	Cantidad

	720.000,00
	40
	18000 Kg

	
	
	

	Costo Total = CV + CF
	 

	
	
	

	Costo Total
	Costo Variable (CV)
	Costo Fijo (CF)

	629.663,25
	13.680,00
	615.983,25

	PERIODO DE RECUPERACIÓN DEL CAPITAL

	P.R.C= Inversión total/ Flujo acumulado
	 1,896 años


TABLA 19: FLUJOS DE CAJA
	 
	 
	Años
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	Total Bs.

	Ingresos
	 
	1
	2
	3
	4
	5
	6
	7
	8
	9
	10
	

	 
	 Venta de Champiñón (Bs/años)
	360.000,00
	720.000,00
	720.000,00
	720.000,00
	720.000,00
	720.000,00
	720.000,00
	720.000,00
	720.000,00
	720.000,00
	6.840.000,00

	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 

	 
	Totales
	360.000,00
	720.000,00
	720.000,00
	720.000,00
	720.000,00
	720.000,00
	720.000,00
	720.000,00
	720.000,00
	720.000,00
	6.840.000,00

	Egresos
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	
	

	 
	Malla Olímpica y Portón
	9.360,00
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	9.360,00

	 
	Servicio Básico
	4.000,00
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	4.000,00

	 
	Construcción
	128.000,00
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	128.000,00

	 
	Compra Terreno
	24.000,00
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	24.000,00

	 
	Materiales: Para Laboratorio
	4.540,00
	9.080,00
	9.080,00
	9.080,00
	9.080,00
	9.080,00
	9.080,00
	9.080,00
	9.080,00
	9.080,00
	86.260,00

	 
	Materiales: Para Compostaje
	7.430,00
	14.860,00
	14.860,00
	14.860,00
	14.860,00
	14.860,00
	14.860,00
	14.860,00
	14.860,00
	14.860,00
	141.170,00

	 
	Materiales: Para Empaquetado
	1.710,00
	3.420,00
	3.420,00
	3.420,00
	3.420,00
	3.420,00
	3.420,00
	3.420,00
	3.420,00
	3.420,00
	32.490,00

	 
	Maquinaria y Equipo: Para Laboratorio
	9.540,00
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	9.540,00

	 
	Maquinaria y Equipo: Para Compostaje
	17.120,00
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	17.120,00

	 
	Maquinaria y Equipo: Para Empaquetado
	54.400,00
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	54.400,00

	 
	Maquinaria y Equipo: Para Fructificación e Incubación
	18.400,00
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	18.400,00

	 
	Servicio Básico (Agua, Luz)
	3.000,00
	6.000,00
	6.000,00
	6.000,00
	6.000,00
	6.000,00
	6.000,00
	6.000,00
	6.000,00
	6.000,00
	57.000,00

	 
	Teléfono
	2.400,00
	4.800,00
	4.800,00
	4.800,00
	4.800,00
	4.800,00
	4.800,00
	4.800,00
	4.800,00
	4.800,00
	45.600,00

	 
	Seguro
	1.564,10
	3.128,20
	3.128,20
	3.128,20
	3.128,20
	3.128,20
	3.128,20
	3.128,20
	3.128,20
	3.128,20
	29.717,90

	 
	Contribuciones
	1.564,10
	3.128,20
	3.128,20
	3.128,20
	3.128,20
	3.128,20
	3.128,20
	3.128,20
	3.128,20
	3.128,20
	29.717,90

	 
	Mantención Activo Fijo
	1.564,10
	3.128,20
	3.128,20
	3.128,20
	3.128,20
	3.128,20
	3.128,20
	3.128,20
	3.128,20
	3.128,20
	29.717,90

	 
	Amortización Gastos de Organización
	3.705,02
	3.705,02
	3.705,02
	3.705,02
	3.705,02
	3.705,02
	3.705,02
	3.705,02
	3.705,02
	3.705,02
	37.050,20

	 
	Útiles de Oficina
	2.400,00
	4.800,00
	4.800,00
	4.800,00
	4.800,00
	4.800,00
	4.800,00
	4.800,00
	4.800,00
	4.800,00
	45.600,00

	 
	Servicios de Contador
	4.800,00
	9.600,00
	9.600,00
	9.600,00
	9.600,00
	9.600,00
	9.600,00
	9.600,00
	9.600,00
	9.600,00
	91.200,00

	 
	Imprevisto
	10.104,60
	20.209,20
	20.209,20
	20.209,20
	20.209,20
	20.209,20
	20.209,20
	20.209,20
	20.209,20
	20.209,20
	191.987,40

	 
	Mano de Obra
	98.144,64
	196.289,28
	196.289,28
	196.289,28
	196.289,28
	196.289,28
	196.289,28
	196.289,28
	196.289,28
	196.289,28
	1.864.748,16

	 
	Pago Deuda
	 
	
	56.263,58
	56.263,58
	56.263,58
	56.263,58
	56.263,58
	56.263,58
	56.263,58
	56.263,58
	450.108,62

	 
	Vehículo
	56.000,00
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 

	Impuesto
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 

	 
	 
	
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 

	 
	IVA (13%)
	46.800,00
	93600
	93600
	93600
	93600
	93600
	93600
	93600
	93600
	93600
	889.200,00

	 
	Transacciones (3%)
	10.800,00
	21600
	21600
	21600
	21600
	21600
	21600
	21600
	21600
	21600
	205.200,00

	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 

	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 

	 
	Totales Egreso
	521.346,56
	397.348,10
	453.611,68
	453.611,68
	453.611,68
	453.611,68
	453.611,68
	453.611,68
	453.611,68
	453.611,68
	4.491.588,08

	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	
	

	 
	Utilidad Neta
	-161.346,56
	322.651,90
	266.388,32
	266.388,32
	266.388,32
	266.388,32
	266.388,32
	266.388,32
	266.388,32
	266.388,32
	2.348.411,92


9.2.3-Situación con proyecto- Evaluación financiera - Socioeconómica

Dada la capacidad real de producción -comercialización que tendría la organización en relación a la producción proyectada que se vincula a las dimensiones de las instalaciones definidas por el negocio (200m2) a financiarse en el corto plazo,  establecemos un rendimiento promedio de 15Kg/ m2 que se asienta en el dominio y control integral de la biotecnología productiva que posee el microempresario, tal resultado se basa en distintas pruebas o ensayos del cultivo que se desarrollan actualmente en el Laboratorio de dicho emprendedor en el Municipio de La Guardia. 

Por tanto los resultados económicos derivados de las ventas proyectadas sobrepasan las expectativas del negocio ya que logran mantener un ingreso promedio mensual de 360.000Bs durante el primer año y 720.000 Bs  a partir del segundo año, además debemos incorporar las expectativas futuras que se asocian a la producción de 2000 Kg/mes de champiñones que cubrirán la demanda aparente del producto dentro de las cadenas de Supermecados, Fidalga, Hipermaxi, Slam, concluyéndose que debido al dominio de la técnica es posible copar el mercado en el corto plazo y aumentar los ingresos mensuales tomando en cuenta el adiestramiento del personal que incorpora el negocio.
En relación a los costos que debe asumir el negocio se presenta resúmenes y desgloses de cada ítem. Respecto a esto debemos acotar que la inversión inicial (443. 082,03Bs equivalentes a 55385,25 $US) se realizará de golpe  en un período relativamente corto, tal monto (340.420Bs) significa la inversión en terreno, construcciones, maquinarias y equipos, muebles y otros que permitirán la puesta en marcha del proceso de producción, acción que posibilitará el pago de la deuda y obligaciones de la organización.  En cuanto a los costes variables (13.680Bs/mes) podemos afirmar, que en relación al tipo de producción “orgánica” el proceso de producción del negocio arroja cifras muy pequeñas tomando en cuenta los ingresos y el tamaño de la planta. 

Analizando los flujos de caja que muestran las entradas y salidas  efectivas de recursos económicos por período que debe afrontar el negocio, también hay un panorama alentador ya que en cualquier de las situaciones la actividad tendría dinero en efectivo que le permitirá  enfrentar sus obligaciones con el personal contratado, deudas entre otras.
Al final de ciclo (10años) se pretende recuperar el valor de los recursos económicos invertidos en activos fijos ya que al cabo de los diez años se espera haber sacado utilidades suficientes que permitirán cubrir la acción inicial, además se prevé un desarrollo en todas la direcciones, que posibilitan la mutación del negocio a otras escalas socioeconómicas que se relacionan con las perspectivas de futuro expresadas en el capítulo (IV) del plan de negocios. 

Efectuado el flujo de caja correspondiente, se toman los resultados netos para calcular el VAN-TIR a tasas de descuentos del 4  y 12%, el punto de equilibrio, periodo de recuperación del capital y otros.

Tomando como referencia la tasa de interés del 4% que es la oportunidad que ofrece el Estado  a través de su política de apoyo a la Microempresa, en este sentido se realizaron los cálculos respectivos con la fórmula y metodología adecuada que arrojaron los siguientes resultados:

VAN 1 (Tasa de descuento 4 %) =1.871.033,26 Bs.
Este resultado matemático  que se expresa de manera monetaria representa el beneficio que podría tener el capital  económico a invertir en este negocio en el presente a un interés del 4%, tal alternativa solo es valida para la colocación de este dinero  a tasa estatales preferenciales que tienen asociada un componente socioeconómico que incide en el modelo actual de desarrollo, por tanto la liquidez expresada en los flujos y la utilidades que se generan por períodos en el futuro son alentadoras dentro de un contexto de mercado que juega con otras reglas en comparación a los interés y labores que debe afrontar un microempresario en un mercado de valores a precios de mercados.

En conclusión la inversión en este rubro vista desde esta alternativa bajo la tasa de descuento anteriormente citada es  muy atractiva y rentable ya que sobrepasa los márgenes  en virtud de la devolución  y utilidad económica reciproca entre el empresario y el Estado boliviano.

Por otro lado el segundo resultado esta determinado por la tasa de interés de mercado que tendría el capital en un ámbito en el que se mueve normalmente los microempresarios en nuestro país.
De igual forma a esta tasa de descuento (12%) el beneficio  que se desprende de esta inversión es ventajosa ya que tanto la producción de equilibrio (18000 Kg), los flujos de caja, el periodo de recuperación de capital (1,8 años) justifican la rentabilidad económica y financiera que tendría este capital a financiarse bajo la óptica de este Plan de Negocios.
VAN 2 (Tasa de descuento 12 %) =1.306.624,37 Bs.
Finalmente  estos resultados representa el rendimiento que tiene la inversión anual dentro del ciclo de producción -comercialización, estas diferencias económicas positivas constituyen la garantía del negocio en  el contexto de enfrentamiento de un  préstamo bancario a una tasa de mercado actual que llega al 12% anual.

En concordancia con los valores arrojados por el VAN en cualquier situación, también encontramos la TIRs (4%) y 12% que refuerzan el resultado de este ejercicio financiero.
9.2.3-Impactos Ambientales y medidas correctivas

Debido al tipo de producción “Orgánica” el negocio se ha clasificado al negocio  con un Impacto Ambiental Moderado o Nulo por cuanto esta actividad no produce daños de consideración alguna para el medio ambiente. Los residuos sólidos generados  se utilizaran para el relleno del terreno, abonar plantas y frutales en la zona del negocio.
X- CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES

Tomando en cuenta los elementos del mercado, su entorno y demás componentes del análisis del universo en el cual se llevara a cabo el negocio, tuvimos que considerar y evaluar algunos puntos, dadas las particularidades de la actividad agroindustrial, aunque estas consideraciones no dejan de lado los conceptos y elementos que conforman tal documento.

Respecto al cálculo de los indicadores, expectativas de la estrategia, visión- misión de la organización, los resultados de este  plan   se asocian  estrechamente  con las posibilidades de crecimiento y expansión de la organización en cuestión.
Situación con proyecto - Impactos socioeconómicos:

Competencia con el sector comercial. Los pequeños productores no pueden competir con el sector comercial,  dado el capital de arranque y de soporte con el que cuentan, elementos que se solucionan en el presente plan (infraestructura equipamiento, biotecnología, etc.). Ellos pueden solo competir en los costos de los insumos aprovechando los recursos alimenticios disponibles sin costo en los alrededores. Este último implica un riesgo para ambos costo de insumos e inversión. A fin de minimizar estos riesgos es importante que los insumos (Ver tabla 16) y acceso al microcrédito, no se constituyan barreras para la presentación de propuestas.

Los resultados de estas investigaciones, nos permitió entender la interacción  entre el sistema de producción, entorno productivo  y los integrantes  de la cadena de producción (proveedores de materias primas- asociadas, comerciantes).

La utilización del sistema de producción Francés en el negocio establece diversos beneficios: capacitación  tanto a las asociadas como al circuito que alimenta el sistema de producción (productores  pequeños y medianos) pues estos deben asegurar una producción determinada para cubrir los requerimientos de la planta, lo cual asegura una fuente de ingresos segura.

La economía campesina esta basada en la fuerza de trabajo familiar y muchas veces se ven obligados a la diversificación de las labores para disminuir los riesgos de la producción ya sea en la venta de mano de obra en el ámbito local, nacional e inclusive internacional.
 Se enfrentan individualmente al mercado lo que dificulta la generación de márgenes de ganancia y por lo tanto persiste en el medio una marcada ausencia de acumulación de capital, en cambio esta alternativa los agrupa  y genera directamente un volumen medio de ingresos que alivia las obligaciones persona/familia /alimentación.

Los beneficiarios del proyecto,  se pueden clasificar en tres grupos. Asociadas a  la organización, familias de las asociadas y familias proveedoras de materias primas. 

Beneficiarios potenciales: Los resultados del proceso de generación de tecnología del proyecto, podrían beneficiar en mayor o menor grado al desarrollo futuro de la fungicultura que en perspectivas de este Plan de Negocio se relacionan con el futuro de la producción- comercialización del producto hacia fuera, basado en el modelo futuro que se describe en el apartado IV (Futuro del producto y/o servicio) en el que se presenta un conjunto de productores satélites alrededor de la planta matriz de producción de champiñones.
La principal fuente de información cuantitativa y cualitativa proviene de la base de datos y la generación-acumulación de experiencias del Microempesario Sr Ing.Agronomo Enrique Pommier Gómez, además de la revisión de otros documentos e informaciones que completaron este Plan de Negocios en la cual participo el Sr: Lic. Economía Agrícola Luis Augusto Jáuregui Guilarte.
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XII- ANEXOS

	CROQUIS DE UNA PLANTA DE CHAMPIÑONES
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	A - PATIO DE COMPOSTEO
B - VADO DE PREMOJADO 
C - ALMACÉN DE SUPLEMENTOS 
D - TÚNEL DE PASTEURIZACIÓN
E - CUARTO DE SIEMBRA 
F - CUARTOS DE CULTIVO 
G - CUARTO DE PREPARACIÓN DE TIERRA 
	H - ALMACÉN DE HERRAMIENTAS
 I - OFICINAS
J - CÁMARA FRIGORÍFICA 
K - CÁMARA DE PRE-ENFRIAMIENTO
L - ÁREA DE EMPAQUE
M - VESTIDORES DE TRABAJADORES
N - CÁMARA DE REFRIGERACIÓN DE SEMILLA 
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� Extraído de www.mailxmail.com/curso/vida/fungihongos/capitulo12.htm


� [Torrealdea 2002:34 - 46] Dinámica de Sistemas es un nombre propio que designa un determinado método de construcción de modelos de sistemas sociales susceptibles de ser simulados por un  computador.
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