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RESUMEN – TESIS DE GRADO

El proyecto abarca  la realización del estudio técnico, financiero, ambiental, de mercados 
y de localización necesarios para determinar la viabilidad de realizar el montaje de la línea 
de harina de arroz  en la empresa. En el contenido del presente trabajo se desarrolla el 
estudio de mercados necesarios para obtener este resultado. 
 
Dentro de los aspectos más relevantes, está el de optimizar los costos de producción de 
estos bienes por medio de nuevas líneas que diversifiquen los productos ofrecidos al 
satisfacer un mercado potencial. Para ello, la empresa debe enfrentar un conjunto de 
problemas logísticos y operativos de alta complejidad, en los cuales se debe considerar un 
alto número de alternativas posibles que se les dará solución en el desarrollo de este 
proyecto. 
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