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INTRODUCCION

La Facultad de Ciencias Economicas de la Universidad de San Carlos de
Guatemala, contempla como método de evaluacion final el Ejercicio Profesional
Supervisado -EPS-, previo a optar al Grado Académico de Licenciado en las
carreras de Contaduria Publica y Auditoria, Economia y Administracion de
Empresas, el cual fomenta la integracion entre la Sociedad guatemalteca y la
Universidad, con la finalidad de coadyuvar en una politica independiente para el
desarrollo econémico y social de Guatemala.

En el presente documento se desarrolla el tema individual "Comercializacion
(Produccion de Palma Africana) y proyecto: Produccion de Mermelada de Pifia",
el cual se deriva del estudio "Diagnéstico Socioecondmico, Potencialidades
Productivas y resumen de Propuestas de Inversion" realizado en el Municipio de
San Sebastian, departamento de Retalhuleu, en el segundo semestre del afio
2015, en el que se realizé una visita de campo de treinta dias para recabar la

informacioén necesaria.

La investigacion se realiz6 con la finalidad de determinar la situacion que
presenta la estructura de comercializacién de la produccién de palma africana en
el municipio, la cual estudia el proceso de comercializacion (concentracion,
equilibrio y dispersion), andlisis de comercializaciéon (conducta, estructura y
eficiencia) y operaciones de comercializacion (canales y margenes de

comercializacion).

Ademas, la hipétesis general establecida indica que la situacion de la estructura
de comercializacién de la palma africana del municipio de San Sebastian,
departamento de Retalhuleu en el afio 2015, ha mejorado considerablemente si
se compara con el afio 2003, como consecuencia de la aplicacion de procesos,

analisis y operaciones de la misma por parte de los productores.



Por otra parte la investigacion se desarroll6 con base al método cientifico en sus
tres fases: indagatoria, que se llevo a cabo durante los seminarios general y
especifico, donde se aplicaron conocimientos de investigacion cientifica;
demostrativa, ejecutada en el trabajo de campo, por medio de las técnicas de
muestreo, observacidn directa, encuestas y entrevistas, que permitieron
confrontar la teoria con la informacion recopilada; y expositiva, la cual se lleva a

cabo con la divulgacioén de los resultados contenidos en este documento.

La informacion presentada en éste informe se conforma por cuatro capitulos que

se detallan a continuacion:

Capitulo 1, describe de forma general las caracteristicas del Municipio
comprendidas por: Marco general, division politica y administrativa, recursos
naturales, poblacién, estructura agraria, servicios basicos y su infraestructura,
infraestructura productiva, organizacién social y productiva, entidades de apoyo,
requerimientos de inversion social y productiva, andlisis de riesgo, flujo
comercial y financiero, inventario de comercio y servicios y generacion de

empleo, resumen de actividades productivas y generacion de empleo.

Capitulo I, contiene la situacion actual de la produccion agricola del Municipio,
enfocado principalmente al cultivo de palma africana, el cual contempla la
descripcion,  produccién, niveles tecnoldgicos, costos, rentabilidad
financiamiento, comercializacion, organizacion empresarial, generacion de

empleo, problematica encontrada y las respectivas propuestas de solucion.

Capitulo 1ll, integrado por el desarrollo de una propuesta de inversion
denominada "Produccion de Mermelada de pifia" que permitira la asociacion de
veinte agricultores y generar nuevas fuentes de empleo en el Municipio, por lo

gue se evalla la viabilidad del mismo por medio del desarrollo de los estudios de



mercado, técnico, administrativo legal y financiero.

Capitulo 1V, conformado por la comercializacion propuesta para ejecutar el
proyecto, el cual contempla el andlisis de las variables y subvariables que

integran la mezcla de mercadotecnia producto, precio, plaza y promocion.

Finalmente se presentan las conclusiones y recomendaciones de la
investigacion, la bibliografia consultada durante la realizacion del informe y los
anexos en donde se adjunta el manual de normas y procedimientos propuesto

para el proyecto.



CAPITULO |
CARACTERISTICAS SOCIOECONOMICAS DEL MUNICIPIO
En el presente capitulo se desarrolla el andlisis de las variables sociales y
econOmicas del municipio de San Sebastidn, departamento de Retalhuleu con el
propésito de determinar la situacion socioecondémica en el afio 2015 y la

evolucion que ha tenido a través del tiempo.

1.1 MARCO GENERAL

Guatemala es un pais caracterizado por su diversidad cultural, étnica,
econdmica y social, en el afio 2015 se divide en 22 departamentos y 340
municipios, situacion que refleja incremento con relacion al 2002 que de acuerdo
al X Censo de poblacién y VI de Habitacion se constituia por 331. Para realizar
la caracterizacion del Municipio a continuacion se describe la informacién

especifica del mismo.

1.1.1 Antecedentes histéricos del Municipio

Segun el historiador Felipe Gameros de Ledn, el municipio de San Sebastian fue
fundado el 25 de marzo de 1770, cuando se establecieron en la regién
habitantes del altiplano occidental de origen Kiché y Kaqgchikel, conformados por

328 familias indigenas y una de ladinos provenientes de México.

El 17 de agosto de 1836 se decreta el pueblo de San Sebastian agregado a
Suchitepéquez. Para el 12 de junio de 1882 se levant6 el acta donde fueron
definidos los linderos del pueblo, que consta de 43 caballerias, 678 varas y 3

cuartas cuadradas.

"Luego de la firma de independencia en el afio 1821 y al promulgarse la
Constitucion Politica de la Republica de Guatemala el 11 de Agosto de 1925, el

territorio del Estado se divide en 11 distritos con sus correspondientes circuitos,



de ésta manera San Sebastian se integra al distrito numero once

correspondiente a Suchitepéquez, dentro del circuito de Retalhuleu.

El presidente de Guatemala General Justo Rufino Barrios, establecié el
departamento de Retalhuleu por acuerdo gubernativo nimero 194 del 16 de
octubre de 1877, donde se ordend que San Sebastian quedara integrado como
uno de los municipios que conforman dicho departamento hasta la fecha. En el
afo 1986 San Sebastian fue elevado a la categoria de Villa, durante el gobierno

municipal presidido por el sefior Percy Esteban Cabrera."!

En el Municipio existen cuatro cantones urbanos, los cuales segun Héctor Colop
Vicente historiador del Municipio adoptaron el nombre por lo siguiente: Paoj,
existieron varias plantaciones de aguacates que en K'iche se denomina Oj Paoj
y significa palo aguacatal; Pajosom, contaba con numerosos arboles de
jaboncillo denominados de ésta manera; Ixpatz, traducido como sapos éste
lugar tenia una cantidad considerable de ellos; y Parinox, era considerado el

ombligo del mar que en la lengua del Municipio es Palombligo.

1.1.2 Localizacion y extension

El municipio de San Sebastian se ubica a 4 km de la cabecera departamental y a
180 kms de distancia de la ciudad capital, sobre la carretera CA-2 Occidente
asfaltada; asimismo, se puede ingresar a la cabecera municipal al utilizar las
rutas departamentales REU-02 y REU-10 en similares condiciones. La extension
territorial del municipio es de 28 kms2. Se sitla a una altura de 311 msnm, con
latitudes entre 14°31°53" a 14°37°23" y longitudes de 91°37' 35" a 91°38'5"
colinda al norte con los municipios de San Felipe y San Martin Zapotitlan, al sur

con Santa Cruz Mulua y Retalhuleu, al este con Santa Cruz Mulua y de por

1 Secretaria de Planificacién y Programacion de la Presidencia -SEGEPLAN-. 2010.Plan de
Desarrollo Municipal de San Sebastian Retalhuleu. Guatemala. p.14



medio el rio Samala y al oeste con Retalhuleu?. (Ver anexo 1).

1.1.3 Clima

"El clima que prevalece en el municipio es calido con invierno benigno,
considerablemente himedo, su temperatura oscila entre 24° y 32° centigrados,
ésta ultima se presenta en los meses de enero a mayo. La precipitacion pluvial
media anual se encuentra entre 2,000 y 3,500 milimetros/afio"3, ademas la
época lluviosa abarca de mayo a octubre y por lo general en julio surge la
denominada canicula, por otra parte la época seca abarca de diciembre a

marzo, en donde se observan lluvias ocasionales®.

El porcentaje de humedad varia en los meses de enero y febrero desde 65%
hasta alcanzar 83% en el mes de septiembre, por lo cual éste fenbmeno
presenta un promedio anual de 74%. Por otra parte los vientos poseen mayor
intensidad entre octubre y febrero con velocidades estimadas de 20 a 23
kilometros por hora.

1.1.4 Orografia

El Municipio posee dos accidentes orogréaficos o relieves terrestres calificados
como patrimonio cultural, éstos son el cerro K'aja’, también conocido como cerro
de la Cruz o cerro de los Brujos, el cual se ubica en el canton Samala, ademas

del cerro Xilimibaj que se encuentra en la aldea Ocosito.

1.1.5 Aspectos culturales y deportivos
Las costumbres y tradiciones del Municipio se conforman por la fiesta titular que

se celebra del 15 al 22 de enero en conmemoracion al patrono San Sebastian

21bid, p. 9

3 Loc. Cit.

4 Comparini Ordofiez, S. 2001. Parque recreativo en San Sebastian Retalhuleu, como un ejemplo
de rescate de areas en deterioro por desechos solidos. Tesis. Guatemala, USAC, Fac. de
Arquitectura. p 44.



Martir, donde el 19 de enero se realiza el encuentro del mencionado patrono y
San Antonio de Padua frente a la municipalidad, ésta actividad culmina con un

almuerzo de Chaojin, platillo tradicional del lugar.

El traje tipico y enseres culturales caracteristicos del Municipio son utilizados por
algunas mujeres y su significado es el siguiente: blusa blanca, simboliza la
pureza de la mujer maya; corte bordado, representa el arcoiris; pafio, alude a
la dignidad, humildad y honradez de la mujer maya; yawal, simboliza la
serpiente emplumada; chachal y aretes, representa la riqueza de la mujer
maya,; cirio, significa la luz del camino, de la vida y paz del hogar; caites, alude

a la sencillez de la mujer maya.

El significado de los colores del corte y las candelas son: azul, representa el
infinito; verde, simboliza a la madre naturaleza; blanco, es pureza; amarillo,

significa el amanecer del sol; y rojo, alude a la sangre de los ancestros.

El idioma predominante es el espafiol (99%), sin embargo, la poblacion indigena
adulta y una pequefia proporcién de jovenes hablan su propia lengua que es el
K'iché. Por otra parte se practica la danza folklérica Los Tunez, la cual consiste
en que céfrades, bailadores y personas devotas acompafan al patron San
Sebastian en su visita al departamento de Retalhuleu, con motivo de las
festividades de San Antonio de Padua. También se estableci6 que 47% de la
poblacién profesa la religion evangélica, 28% la catdlica y el 25% restante lo

conforman testigos de Jehova, Mormones y presbiterianos.

En el Municipio se ubican los cerros K'aja” y Xilimibaj que son considerados
patrimonio cultural y el deporte que destaca es el futbol, en donde el equipo
Deportivo San Sebastian participa en la segunda divisién de la Liga Nacional,
ademas se realizan campeonatos de futbol y basquetbol en los cantones

urbanos, en los cuales se premian a los primeros tres lugares.



1.2 DIVISION POLITICA Y ADMINISTRATIVA
En esta variable se analiza la forma en que se encuentran delimitados los

centros poblados del Municipio y la gestién administrativa del mismo.

1.2.1 Division politica
Esta conformada por la estructura de los centros poblados y las caracteristicas
de cada uno de ellos. En el siguiente cuadro se muestra un resumen de los

centros poblados por categoria.

Cuadro 1
Municipio de San Sebastian, departamento de Retalhuleu
Resumen de Centros Poblados por Categoria
Afos: 1994, 2002 y 2015

Categoria Censo 1994 Censo 2002 Ao 2015

Pueblo 1 1 1
Finca 3 1 4
Caserio 4 4 4
Aldea 1 1 2
Labor 1

Sector 4
Cantén 8
TOTAL 10 7 23

Fuente: elaboracion propia con base en datos del X Censo Nacional de la Poblacion y V de
Habitacion de 1994 y Xl Censo Nacional de Poblacién y VI de Habitacion 2002, del Instituto
Nacional de Estadistica -INE-, investigacion de campo Grupo EPS, segundo semestre 2015.

San Sebastian es la cabecera municipal y se encuentra integrada para el afio de
estudio por las fincas Buena Vista, Las Mercedes, Las Elviras y San Isidro,
asimismo por los caserios Mejia Pelico, Ambrosio y los Vicente, Camino Real y
los Recinos, también se encuentran las aldeas San Luis y Ocosito, por otra parte
se subdivide en los sectores Soloman, Xelaju, Ursula y Ocosito, de igual forma
se observan los cantones urbanos Paoj, Pajosom, Parinox, Ixpatz y rurales Puca

[, Puca ll, Samala | y Samala Il.



1.2.2 Division administrativa

La administracion del Municipio estd a cargo de la municipalidad, la cual se
conforma por el Concejo Municipal electo popularmente cada cuatro afios para
ejercer funciones, segun el articulo 206 de la Ley de Electoral y de Partidos

Politicos.

1.2.2.1 Concejo Municipal

Para el afio de investigacion se integra por el Alcalde Municipal, 2 Sindicos, 5
Concejales Titulares, 1 Sindico Suplente y 2 Concejales Suplentes, quienes
velan por la integridad del patrimonio de la localidad, asi como la regulacion de

servicios, actividades administrativas, financieras y de planificacion.

1.2.2.2 Alcaldias auxiliares
San Sebastian se encuentra conformado por 20 alcaldias auxiliares, distribuidas
de la siguiente manera: 4 en caserio Xul4, 3 en Ocosito, 5 en San Luis, 4 en el

casco urbano y 4 en la comunidad rural que colinda con el area urbana.

1.2.2.3 Consejo Municipal de Desarrollo -COMUDE-

Se conforma por el alcalde municipal, sindicos, concejales, presidentes de los
Consejos Comunitarios de Desarrollo designados (en su defecto el
representante que sea nombrado en su lugar) y representantes de las entidades
publicas con presencia en la localidad y de entidades civiles que sean
convocados. Los delegados de las entidades publicas y civiles que participan en
el COMUDE son: 1 de la Policia Nacional Civil, 1 del Centro de Salud, 1 de
CONRED y 1 de la Supervision Educativa.

1.3 RECURSOS NATURALES
El Municipio posee diversidad de recursos naturales, entre los que se

mencionan: agua, bosques, suelos, fauna, flora, minas y canteras.



1.3.1 Agua
La extension geografica del Municipio es atravesada por 8 rios que se describen

a continuacion:

. Rio Samala

Emerge en los departamentos de Totonicapan y Quetzaltenango, desemboca en
el océano Pacifico con un recorrido de 145 kms., su caudal es regular en época
seca y crece e incrementa su cauce en época lluviosa, lo cual provoca que
sobrepase su altura critica y se inunden cultivos y centros poblados aledafios al
Municipio. Su caudal pasa a la orilla de los cantones Paoj, Parinox, Samala | y

es limitrofe entre los municipios de San Sebastian y Santa Cruz Mulla.

. Rio Ixpatz

Nace en la aldea San Luis, municipio de San Sebastian, atraviesa la cabecera
municipal de norte a sur, su longitud es de 35 kms aproximadamente, su caudal
es regular y cuando hay lluvia intensa se desborda de su cauce, atraviesa los
cantones Samala I, Samala Il, Puc4, Pajosom e Ixpatz y desemboca en el rio

Samala.

o Rio Pucé o Botas
Nace en sector La Libertad de aldea San Luis, y desemboca en el rio Ixpatz, se
encuentra a una altitud de 143 msnm., su caudal es pequefio, atraviesa el

caserio Xula y cantén Puca.

o Rio Tzununa

Se origina cerca del casco de la finca San Juan Bautista, municipio de San
Felipe y desemboca en el rio Ocosito, atraviesa al oeste de la cabecera
municipal de San Sebastian con una altitud de 106 msnm., su caudal es regular

y abastece la represa que distribuye el agua entubada al Municipio, sin embargo



ésta no puede ingerirse por el alto grado de contaminacidén que presenta.

o Rio Ixmay

Nace en la finca Buena Vista de la aldea San Luis, su recorrido es de 5 kms y
desemboca en el rio Ocosito, su caudal es pequefio, atraviesa el sector Mejia
Pelico y aldea Ocosito.

o Rio Mulué o el Nifio
Nace en la finca San Cayetano y desemboca en el rio Samal4, su caudal es

pequefio, se ubica a una altitud de 286 msnm, atraviesa el canton Samala Il.

o Rio Cachel
Nace en el canton Samala | y desemboca en el rio Samala, su caudal es

pequefio y atraviesa 1.5 kms. dentro de los cantones Paoj y Parinox.

o Rio Ocosito

Nace en la Sierra Madre, departamento de Quetzaltenango y desemboca en el
océano Pacifico, posee una longitud de 107 kms., su caudal es medio, atraviesa
las aldeas San Luis y Ocosito, es limitrofe entre los municipios de San Sebastian

y Nuevo San Carlos.

Adicionalmente en el Municipio existen 4 riachuelos denominados: Xul4, Xocéan,
Xona y El Chucho. Es importante mencionar que el caudal de todos los rios es
contaminado por aguas negras, desechos sélidos, soda caustica y basura, por lo

que sus afluentes se utilizan para riego de cultivos y limpieza del hogar.

1.3.2 Bosques
Segun el lll Censo Agropecuario de 1979, los bosques y montes del Municipio

tenian una extension de 108.93 manzanas, el IV Censo Agropecuario de 2003



indica que ascendia a 68.15. De acuerdo al documento Mapa de Cobertura
Forestal de Guatemala 2010 y Dinamica de la Cobertura Forestal 2006-2010 era
de 137.42 manzanas. La proyeccion realizada por el Instituto Nacional de
Bosques -INAB-, el Sistema de Informacién Forestal de Guatemala -SIFGUA-
y el Instituto Nacional de Estadistica -INE- indican que en el afio 2015 es de

284.77 manzanas.

1.3.3 Suelos
Es el recurso natural primordial de la poblacion para llevar a cabo sus

actividades cotidianas.

1.3.3.1 Tipos de suelo
La textura del suelo superficial es franca y franco-arcillosa, ligeramente acido.
Los subsuelos son de textura franco-arcillosa a franca. Los tipos de suelo del

Municipio se dividen en dos categorias.

o Mazatenango: se caracteriza por un material madre de cenizas volcanicas
de color claro, relieve suavemente inclinado de 2% a 5% de pendiente y el
peligro de erosion es leve, el drenaje interno es bueno, posee alta capacidad de
abastecimiento de humedad, fertilidad natural alta y no existe capa que limite la
penetracion de raices. La proporcion del territorio que ocupa este tipo de suelo
es de 64%.

Los centros poblados que poseen este tipo de suelo son: San Sebastian, Paoj,
Pajosom, Parinox, Ixpatz, Puca, Samala |, Samala Il, Xula, Soloméan, Xelajd,
Ursula, Ocosito, Mejia y Pelic, Ambrocio y Los Vicente, San Luis, Camino Real,
Los Recinos, Las Mercedes y San Isidro.

o Samayac: se caracteriza por un material madre de flujo volcanico lodoso
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cementado, relieve de suavemente inclinado a inclinado, 4% a 10% de
pendiente, el peligro de erosién es muy alto, drenaje interno bueno, la capacidad
de abastecimiento de humedad es regular, posee una capa cementada de 50
centimetros de profundidad que limita la penetracion de raices. La proporcién del
territorio que ocupa este tipo de suelo es de 36%. Los centros poblados que

cuentan con este tipo de suelo son: La Libertad, Buena Vista y Las Elviras.

1.3.3.2 Clases agroldgicas del suelo

En el Municipio se encuentran las siguientes clases agroldgicas de la tierra:

Clase agrologica Il, son aptos para uso agricola intensivo, presentan algunas
limitaciones para plantar cultivos y otros requieren préacticas de conservacion de
suelos. ocupa 75% de la tierra del Municipio, identificado en su mayoria en aldea

Ocosito y sus caserios.

. Clase agrologica lll, son tierras muy fértiles, con topografia plana a
ondulada, son poco profundos, su textura es mediana, el drenaje es imperfecto y

el riesgo de erosion es més severo.

o Clase agrolégica IV, son tierras no cultivables, excepto para cultivos
perennes, bosques y pastos debido a que el relieve es plano a moderadamente
ondulado, de textura variable desde arenosa hasta arcillosa. Los suelos son

poco profundos y el drenaje es deficiente.

o Clase agroldgica VII, son tierras poco profundas, no aptas para cultivos,
con textura deficiente, erosion severa, topografia quebrada y drenaje destructivo
para uso forestal o recreativo. Es necesario efectuar practicas de conservacion

de suelos.
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1.3.3.3 Usos del suelo

En el afio en estudio el Municipio posee 396.9 manzanas de superficie, de los
cuales 72% son bosques y montes, 12% cultivos anuales o temporales, 8%
pastos, 6% cultivos permanentes y semipermanentes y 2% otras tierras. Por su
parte los cultivos que destacan son pifia, hierba mora, maiz, chile verde, camote,
aguacate, frijol, banano, yuca, tomate, mandarina, mango, platano, limén, hule y

palma africana que es el mas representativo.

1.3.4 Fauna

La fauna silvestre del Municipio es escasa, debido principalmente a la
eliminacion de la vegetacion natural para realizar actividades agricolas e
incrementar las areas pobladas. Por lo tanto los animales que se observan son:
iguanas, sapos, conejos, ardillas, tacuazines, gatos de monte, armadillos,
zopilotes, gavilanes, variedad de culebras como coral, cantii de agua,

cascabeles y bejuquillos.

1.3.5 Flora

Las especies arbdreas presentes se distribuyen en toda la region rural, a la orilla
de los rios, cercos, pequefias areas aisladas y para cumplir la funcién de arboles
de sombra en terrenos cultivados. Los tipos de arboles que se identificaron en la
region son: palo blanco, volador o guayabo, cedro, caoba, palo amarillo,
hormigo, entre otros. La flora silvestre que caracteriza al Municipio es: musgo,

orquideas y helechos.

1.3.6 Minas y canteras
Desde el inicio de la actividad del volcan Santiaguito, el rio Samala arrastra gran
cantidad de arena y piedra, sin embargo dentro del Municipio no operan

empresas dedicadas a la extraccion de este material.
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1.4 POBLACION
El estudio y andlisis de esta variable es de suma importancia porque permite

establecer indicadores demogréaficos como los que a continuacién se describen.

1.4.1 Poblacion econdmicamente activa -PEA-
Se conforma por los habitantes del Municipio que participan en la actividad

econOmica, regularmente en el rango de edad de 15 a 64 afos.

1.4.1.1 Sexo

Segun el Xy Xl Censo Nacional de Poblacion y V y VI de Habitacion de 1994 y
2002, la Poblacion Economicamente Activa -PEA- se conforma en su mayoria
por el sexo masculino que representa 82% y 73% respectivamente, en tanto el
femenino 18% y 27%.

1.4.1.2 Area geografica
Se carece de informacion a nivel municipal del censo efectuado en el afio 1994,
gue brinde la informacion por area geografica que permita realizar un

comparativo.

Al analizar la informacién del censo del 2002, se observo que 36% es Poblacion
Econdmicamente Activa -PEA- urbana y 64% pertenece al area rural y para el
2015 los datos resultantes reflejan que 14% de la poblacion de la PEA pertenece

al area urbana y 86% al area rural.

1.4.1.3 Actividad productiva

En el aflo 2002, 33% de la poblacion del Municipio realizaba trabajos en el area
agricola, 27% se dedicaba a las actividades de comercio y el 40% restante
realizaba otro tipo de actividad. Para el afio en estudio los empleos disminuyeron

en el area agricola 20% y en comercio 5%, en contra posicion la prestacion de
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servicios en empresas aumento 64%.

1.4.2 Ocupacion y salarios

Se establecié que 65% de la poblacion se ocupa en la prestacion de servicios,
actividades artesanales y otros; mientras que 22% son comerciantes y el 13%
restante se dedica al sector agropecuario. Por otra parte se determiné que 112
hogares perciben ingresos entre Q. 616.00 y Q. 1,825.00 y 322 en el rango de
Q. 1,826.00 a Q. 3,762.00. Es importante mencionar que 42% devenga salarios

por debajo del minimo autorizado para el afio 2015, que asciende a Q. 2,644.40.

1.4.3 Pobreza

La pobreza extrema es la situacidon en la cual los hogares poseen ingresos
menores a Q. 1,825.00 al mes y pobreza no extrema cuando tiene ingresos de
Q. 1,826.00 hasta Q. 3,763.00 mensual.

1.4.3.1 Extrema

La pobreza extrema del Municipio es de 21% en el afio 2015, esto implica la falta
de recursos para satisfacer las condiciones minimas necesarias para la
subsistencia, como: ingesta alimentaria, techo, vestido y asistencia sanitaria,
originado por la falta de fuentes de empleo, salarios bajos y hogares numerosos,

lo cual no permite mejorar la calidad de vida de la poblacién.

1.4.3.2 No extrema

Se determind que 53% de la poblacion se sitia en pobreza no extrema, con
ingresos comprendidos entre Q. 1,826.00 y Q. 3,762.00, lo cual indica que se
alcanza a cubrir el costo del consumo minimo de alimentos, aunque no el costo

minimo adicional calculado para otros bienes y servicios basicos.

1.4.3.3 Pobreza total y no pobres
En el Municipio la pobreza total asciende a 74% y el 26% restante corresponde a
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no pobres, quienes absorben los costos minimos de alimentos y el costo

adicional de otros bienes y servicios basicos.

1.4.4 Empleo

La mayoria de habitantes cuenta con negocios propios, terrenos, cultivos en los
cuales invierten la mayor parte de su tiempo, se determiné que 47% de la
poblacion del Municipio cuenta con empleo permanente y en algunos casos

temporal.

1.4.5 Subempleo

Se estima que 51.60% de mujeres son amas de casa con negocios propios, que
aunque estan ocupadas, laboran menos de la jornada ordinaria de trabajo con la
finalidad de tener un ingreso extra, puesto que es mayor la oferta de mano de
obra, que la demanda en el Municipio, hay pobladores que optan ocuparse en el
comercio informal o en trabajos poco remunerados, para obtener medios que les
permitan subsistir. La poblacién que tiene trabajo temporal en algunos casos se

dedica a la agricultura en funcion de los ciclos de los cultivos.

1.4.6 Desempleo
Del 70.5% de la Poblacion Econémicamente Activa -PEA- 2.04% carece de

empleo que permita obtener ingresos para cubrir las necesidades basicas.

La falta de creacién de empleo tanto en lo publico como en lo privado generan
un nivel alto de desempleo; éste fenomeno se observo con mayor énfasis en el
area rural, debido que una parte considerable de la poblacién estd comprendida
en edad escolar, asi como de amas de casa que constituyen un pilar

fundamental en la economia del Municipio.
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1.5 ESTRUCTURA AGRARIA
Se considera como el factor de produccion mas utilizado en la actividad agricola
y pecuaria del Municipio que considera el grado de concentracion, forma de

tenencia, el uso de la tierra.

1.5.1 Tenencia de la tierra

El Municipio se caracteriza por poseer tierras en propiedad, es decir utilizadas
por el dueio para producir, al cual le corresponde 80.40%. Por otra parte las
tierras arrendadas por las cuales el productor realiza pagos para utilizarlas
constituyen 12.5%. Asimismo el colonato representa 6.5%, que son tierras que

el productor aprovecha en calidad de colono y comunal.

1.5.2 Uso de la tierra

La principal finalidad que tiene la tierra es para la siembra de cultivos temporales
y permanentes. Entre los que predominan: cultivos temporales (hierba mora,
maiz, chile verde, camote, frijol, y tomate) que representa 12% y cultivos
permanentes (palma africana, hule, pifia, aguacate, banano, yuca, mandarina,
mango platano y limén) que constituye 6% y el restante 82% pertenece a pastos,

bosques y montes.

1.5.3 Concentracion de la tierra

Se determind una disminucion de la propiedad en fincas subfamiliares de
acuerdo a la extension de superficie con la que cuentan los habitantes. Con
relacion a la informacion del censo agropecuario del afio 1979 la composicion de
la superficie de fincas en el estrato de microfincas refleja 33.39%, para el afo
2003 las mismas incrementaron a 48.28%, con el afo 2015 refleja una

disminucién en superficie.
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1.6 SERVICIOS BASICOS Y SU INFRAESTRUCTURA
Comprende los servicios que son necesarios para la vida del ser humano, en el

Municipio se describen los siguientes.

1.6.1 Educacion

Funcionan establecimientos publicos, privados y por cooperativa, los niveles de
educacion impartidos son: preprimaria, primaria y nivel medio (ciclo basico y
diversificado).

o Inscripciones de alumnos

En los tres afios analizados, se identifica que la inscripcion de alumnos en el afio
2015, tuvo un aumento de 24% con respecto al afio 2005; pero disminuyo 4% en
relacion al 2010. Para el afio de estudio ésta es mayor en el nivel primario,
correspondiente a 53 %, seguido del medio con 21%, el preprimario con 17% y
por ultimo el diversificado con 9%. Asi mismo, se establecidé que la cantidad de
maestros aumentd 119% en relacion al 2005, en donde 58% de los mismos

laboran en el &rea urbana y 42% en el rural.

o Infraestructura educativa

En el afio 2015, el sector oficial es el de mayor presencia en los centros
poblados, debido a que ocupa 71% de los centros educativos, el sector privado
representa 24% y el 5% restante son por cooperativa. En comparacién del afio
2005 al 2015 se observo un leve aumento de un centro educativo, en el area

urbana.

o Cobertura educativa
Se determind un déficit promedio de 23% en los afios 2005, 2010 y 2015,
asimismo se registrd un superavit en el nivel primaria para los primeros dos afios

analizados con 10% y 15% respectivamente, la razén por la que es mayor al
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100% se debe a que de los Municipios adyacentes hubo poblaciéon en la edad
comprendida para primaria, que fue inscrita en dos de los establecimientos del

Municipio.

. Tasas de desercion y de promocion y repitencia

En 2015 se redujo la tasa de desercion en 17% al compararla con el afio 2010,
esto derivado del incremento del nimero de maestros en los centros educativos
gue ha permitido mejor atencién hacia los alumnos, ademas, la tasa de
promocion en 2015 aument6 en los niveles de primaria y medio, lo cual
responde a la baja en la tasa de desercion. Por otra parte la repitencia de los

alumnos ha disminuido en los tres afios comparados.

o Analfabetismo

Se estableci6 que la poblacion alfabeta aumenté 7% en el afio 2015 en
comparaciéon con el 2002 y registrd un incremento de 14% con relacién al afio
1994, en consecuencia el analfabetismo disminuy6 derivado de las politicas en

materia de educacién que han tomado las autoridades.

1.6.2 Salud
A continuacion se describen aspectos importantes de esta variable en el

Municipio.

e Infraestructura

El Municipio cuenta con un centro de salud ubicado en el Canton urbano
Pajosom, que funciona como centro de atencién permanente, asi mismo existen
4 puestos de salud en las comunidades de Ocosito y Xula, también existe un
modulo odontolégico ubicado en el Canton Samala | que funciona entre los
meses de febrero a octubre, en los cuales se realizan actividades comunitarias

con el fin de desarrollar la atencion odontoldgica en el Municipio.
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El centro de salud cuenta con: camillas, pesas de tallimetro, carro de curaciones,
estetoscopio, esfigmomandmetro, recipiente de acero para apositos, balanza
para pesaje de nifios, pedestal, infantémetro, tijeras, bisturi de metal, pinzas
mosquito, diseccion con dientes, morteros de metal, microscopio, escritorios y
sillas secretariales. La mayoria de puestos de salud cuentan con equipamiento
como: camilla, estetoscopio, recipiente de acero para apdsitos, pesas de
tallimetro y balanza para pesaje de nifios. por su parte el médulo odontoldgico
cuenta con: unidad de rayos X, 2 sillas odontolégicas con su equipamiento, 1

compresor, en su mayoria, realizan exodoncias.

e Recurso humano

En el centro de salud laboran 24 empleados conformados por un médico,
enfermeras profesionales y auxiliares, un inspector en saneamiento, un técnico
en salud rural, técnicos vectores, un oficinista, educadores en salud y seis
personas en el area operativa. Adicionalmente cuentan con el apoyo de 28
comadronas registradas. Asi mismo el médulo odontologico cuenta con dos

odontologos, dos asistentes y un conserje.

e Morbilidad y mortalidad

Para el aflo 2015 la tasa de mortalidad infantil de nifos comprendidos en las
edades de 0 a 6 afios se ubicd en 1.49 (2 por cada mil nifios) nacidos vivos.
Mientras que la tasa de mortalidad general se establecio en 2.88 (tres por cada

mil personas) de la poblacion total.

1.6.3 Agua
El Municipio cuenta con fuentes hidricas como son los rios Samala, Ixpatz y
Tzunund; los cuales debido a su alto grado de contaminacibn no son

aprovechados en su maxima capacidad. La Municipalidad suministra el 80% del
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servicio de agua entubada a la poblacion urbana, por una tarifa domiciliar de

Q. 2.50 mensual por canon de agua.

La poblacién que no cuenta con éste servicio se abastece con pozos artesanales

en 81%, 5% compra agua de garrafon y el resto utiliza de rio.

1.6.4 Drenajes

Este servicio es escaso en el Municipio, para el ailo 1994 la cobertura era de
37.86%. No obstante en el afio 2015 se identific6 un aumento de 20.69% en la
cobertura del servicio, lo que favorece a la poblacién pero aun el servicio es
deficiente para el &rea rural debido a que Unicamente 19.74% posee este

servicio.

1.6.5 Energia eléctrica

El servicio de energia eléctrica en el Municipio es proporcionado por la empresa
Distribuidora de Electricidad de Occidente, Sociedad Anénima -DEOCSA-, con
las tarifas sociales siguientes: de 0 a 60 kilowatios por hora es de Q. 0.56, de 61
a 88 kilowatios por hora Q. 0.84, de 89 a 100 kilowatios por hora Q. 0.93 y de
101 a 300 kilowatios por hora Q. 1.94. En el afio 2015 no se cuenta con servicio

de energia eléctrica en las areas marginales del canton Samala Il y caserio Xula.

1.6.5.1 Domiciliar

Se determiné que 98% de los hogares cuentan con fluido eléctrico domiciliar, el
cual es proporcionado por la empresa Distribuidora de Electricidad de Occidente,
Sociedad Andénima —DEOCSA-. El 2% restante utilizan candelas y lamparas de

gas.

1.6.5.2 Alumbrado publico

Se determiné que en el casco urbano la cobertura es de 53% y en el area rural
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es de 42%, de los cuales 5% de habitantes no cuentan con el mismo.

Para el aflo 2015 de conformidad con los datos proporcionados por la empresa
-DEOCSA- se establecié que la tarifa autorizada del alumbrado publico es de

Q 1.73 kilovatios por hora.

1.6.6 Letrinas

Para el afio en estudio 57% de la poblacién posee el servicio conectado a una
red de drenaje que desemboca en los rios Samala, Tzununa e Ixpatz, mientras
gue 43% utiliza fosa séptica, asimismo por su uso el 78% tiene excusado lavable

y 22% utiliza letrina 0 pozo ciego.

1.6.7 Extraccion de basura

Se observd que 47% de la poblacidbn quema la basura, 29% utiliza el tren de
aseo municipal, 10% servicio particular, 7% la tira al rio, 6% la entierra 'y 1% la
tira en la calle. En los cantones urbanos, el tren de aseo municipal se encarga
de la recoleccion de basura, dos dias a la semana. En el area rural este servicio

es privado, con una frecuencia de tres dias a la semana.

1.6.8 Tratamiento de aguas servidas
No se dispone de un sistema de tratamiento de aguas servidas, tanto en el area
urbana como rural, lo cual provoca alta contaminacion que perjudica la salud y

calidad de vida de los habitantes.

1.6.9 Tratamiento de desechos solidos

El tratamiento de los desechos sélidos es uno de los problemas ambientales
mas relevantes que enfrenta la comunidad, debido a que obstruyen los escasos
desagiies existentes, lo cual provoca inundaciones en las calles, proliferacion de

zancudos, cucarachas, ratas y otras plagas.
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1.6.10 Cementerios

El Municipio tiene un cementerio ubicado en el cantdn Pajosom zona 2. Dentro
de los proyectos de la municipalidad se encuentra la construccion de un
camposanto en Aldea San Luis.

1.7 INFRAESTRUCTURA PRODUCTIVA
El nivel de desarrollo que presenta la actividad productiva del Municipio se

describe a continuacion.

1.7.1 Vias de acceso

El Municipio cuenta con tres vias de acceso, el principal es por la carretera
interamericana CA-02 occidente hasta llegar al kilbmetro 179, en la cual se
ingresa a los centros poblados de Puca, Samala I, Samala Il, Xula, Las
Mercedes y Las Elviras. La segunda es por la carretera REU-02 que conduce a
la cabecera de Retalhuleu, ambas se encuentran asfaltadas y en buenas
condiciones, que permite llegar a La Libertad, Buena Vista y Las Elviras.

Asimismo en el punto conocido como cuatro caminos a 2.5 kildmetros del casco
urbano se localiza el tercero por la ruta departamental REU-10 que colinda con
el municipio de San Felipe, el cual es transitable mediante un camino asfaltado y
en malas condiciones, que permite ubicar Ambrosio y Los Vicente, Camino Real,

Samala l y Il, Las Mercedes.

En la siguiente tabla se resumen los tipos de accesos y distancias de los centros

poblados a la cabecera municipal y la situacion en la que se encuentran.
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Tabla 1
Municipio de San Sebastian, departamento de Retalhuleu
Tipos de Vias de Acceso y Distancias a la Cabecera Municipal

Afo: 2015
Distancia a Situacion de
Centro poblado Tipo de acceso la cabecera la vi
avia
en km

Cantones urbanos
Paoj Pavimento 0.00 Regular
Pajosom Pavimento 0.00 Regular
Parinox Pavimento 0.00 Regular
Ixpatz Pavimento 0.00 Regular
Cantones rurales

Adoquin 60%, terraceria 1.50 Reqular
Puca 40% g
Samala | Pavimento 1.50 Regular
Samala Il Pavimento 3.00 Regular
Caserio Xula
Sector Soloman Terraceria 2.24 Mala
Caserio Xelaju Pavimento 1.00 Buena
Sector Ursula Pavimento 80%

Terraceria 20% 1.00 Regular
Aldea Ocosito
Sector Mejia Pelico | Empedrado fraguado 75%

Terraceria 25% 3.28 Regular
Sector Vicente Empedrado fraguado 40%
Ambrosio Terraceria 60% 4.00 Regular
Aldea San Luis
Sector Los Recinos | Empedrado fraguado 50%

Terraceria 50% 3.50 Regular

Fuente: investigacién de campo Grupo EPS, segundo semestre 2015.

La tabla anterior refleja que 33% de los centros poblados cuentan con caminos
de terraceria que son utilizados por comerciantes y habitantes para realizar las
actividades productivas, ademas se observa la distancia a la que se encuentra

cada centro poblado de la cabecera municipal.

1.7.2 Puentes

En el afio de investigacion existen cincuenta y cinco puentes, de los cuales
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guince pertenecen al area urbana y el resto al area rural. Se verificO que los

mismos no poseen un nombre especifico y en ocasiones toman el del rio.

1.7.3 Unidades de riego

Se establecid que los agricultores en los estratos de microfincas y fincas
subfamiliares utilizan Gnicamente la lluvia para la produccién agricola. Los
estratos de fincas familiares y multifamiliares medianas poseen sistemas de

aspersion y riego por gravedad.

1.7.4 Centros de acopio
Se establecié que el Municipio no cuenta con centros de acopio, debido a que
los intermediarios visitan a los agricultores en sus fincas para adquirir los

productos y realizar la labor de reventa.

1.7.5 Mercado

Las instalaciones del mercado municipal, se ubica en el cantén Parinox a un
costado del parque central. Cuenta con una infraestructura fisica de
aproximadamente 1,570 metros cuadrados, alberga un promedio de 250 locales

y 30 ventas ubicadas en los alrededores del mismo.

1.7.6 Energia eléctrica comercial e industrial

Los usuarios del municipio disponen de tres categorias: industrial (380 kw)
utilizada por blockeras, fabrica de bebidas carbonatadas, plantas de gas y otras
industrias; comercial (220 kw) empleada por comercios pequefios y medianos

tales como abarroterias, restaurantes, hoteles, entre otros; domiciliar (110 kw).

1.7.7 Telecomunicaciones
El servicio de telefonia es prestado por las siguientes empresas:

Telecomunicaciones de Guatemala, S.A., Comunicaciones Celulares, S.A. y
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Telefénica Moviles Guatemala, S.A. y se determiné que 10% de los hogares
cuentan con linea fija, 83% utilizan el servicio movil y el 7% restante no tiene

acceso a este tipo de servicios.

1.7.8 Transporte

Se establecio que 54% de los habitantes utilizan servicio de taxi, 18% moto o
bicicleta, 14% vehiculo propio, 12% triciclo y el resto no recurre a éstos. El
transporte de carga que circula dentro del Municipio es el vehiculo tipo pick up
gue trasladan la produccién de cada centro poblado, el costo varia segun la

distancia y la cantidad de productos, oscila entre Q.5.00 a Q.15.00.

1.7.9 Rastros

El destace de animales se realiza de forma manual en el rastro municipal que se
encuentra ubicado en la cuarta avenida del casco urbano del canton Pajosom;
Sin embargo, las condiciones sanitarias del lugar no son adecuadas derivado de
la cercania con la desembocadura de los afuentes de los rios Ixpatz y Samala.

1.8 ORGANIZACION SOCIAL Y PRODUCTIVA
La poblacién se conforma por dos tipos de organizacion, la que busca
evolucionar, fortalecer y mejorar las condiciones en que se encuentran; y la que

crea grupos pro-mejoramiento para la comunidad y genera desarrollo integral. °

. Organizacion social

La organizacion de los COCODE se encuentra bien definida, debido a que se
abarcan todos los centros poblados del Municipio, solamente un comité tiene
bajo su administraciéon dos caserios. Por otra parte los Centros de Aprendizaje

para el Desarrollo Econdmico Rural -CADER-, realiza con la participacion de

5 Aguilar Catalan, J. 2015. Método para la Investigacion del Diagnéstico Socioeconémico
(Pautas para el Desarrollo de las Regiones, en paises que han sido mal administrados). 4ta. Ed.
Guatemala. Editorial Vasquez. p.44.
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familias de la comunidad, donde se intercambian conocimientos, experiencias y
aprendizajes con el propésito de resolver problemas y necesidades de mayor
importancia elegidos por la comunidad, cada -CADER- esta representado por un
promotor voluntario elegido por las familias que componen el mismo, quien es

convocado para ser capacitado y este pueda transmitirlo en su comunidad.

o Organizacion Productiva

En el Municipio existen las cooperativas Fuerza del Pueblo, Integral Agricola
"Puca", R.L. y las asociaciones Municipal de Taxistas Batanecos y de Tricicleros
-ATRISSR- que cubren todos los centros poblados y aprovechan las

oportunidades econdmicas y sociales.

1.9 ENTIDADES DE APOYO

El Municipio se conforma por: Delegacion Tribunal Supremo Electoral, Juzgado
de Paz, Policia Nacional Civil, Centro de Salud, Oficina Municipal de
Planificacion, Oficina Municipal de la Mujer -OMM-, Ministerio de Agricultura,
Ganaderia y Alimentacion -MAGA-, Coordinadora Municipal para la Reduccién
de Desastres -COMRED-, Comité Nacional de Alfabetizacion -CONALFA-,
Coordinacion Técnica Educativa, Centro Ecuménico de Integracion Pastoral
-CEIPA-, Fundacion para el Desarrollo Integral de Programas Socioeconémicos
-FUNDAP-, Programa MOSCAMED, Fundacion Azucarera -FUNDAZUCAR-,
Asociacion Nacional del Café -ANACAFE-, Banco de Desarrollo Rural
-BANRURAL-.

1.10 FLUJO COMERCIAL Y FINANCIERO
La economia del Municipio se fundamenta principalmente en la agricultura,

ganaderia, comercio y servicios, a continuacion se detallan los mismos.
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. Importaciones

Entre los principales productos importados se encuentran: abarrotes,
combustibles, calzado, medicina, ropa, materiales de construccion, insumos
agricolas, repuestos para vehiculo, productos eléctricos, ropa usada, maquinaria

industrial, entre otros.

o Exportaciones

Los principales productos de exportacion del Municipio son: hule, hierba mora,
yuca, camote, papaya, limén persa, tilapia, mango, pifia, banano, platano,
ajonjoli, carne de bovinos y pollos de engorde.

1.11 RESUMEN DE ACTIVIDADES PRODUCTIVAS Y GENERACION DE
EMPLEO

Las actividades que incrementan el desarrollo economico del Municipio, se

dividen en: agricolas, pecuarias, artesanales, agroindustriales, industriales,

comercio y de servicios.

. Produccion agricola

La actividad agricola aporta Q.8,307,383.00 del valor total de la produccion y
genera 933 empleos. El estrato de microfincas es el mas relevante para la
creacion de empleo con 38.26% del total, seguido por las subfamiliares con
32.80%. Asi mismo, 19.19% de la poblacion trabaja en fincas familiares y 9.75%

en multifamiliares medianas.

o Produccién pecuaria

La actividad genera Q.2,912,725.00 del valor de la produccion, que representa
197 empleos en el Municipio. Las microfincas reflejan el mayor porcentaje de
empleos con 92.39%, seguido por las subfamiliares con 5.08% y familiares
2.54%.
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o Produccién artesanal
Los pequefios artesanos generan mayor valor de la produccidon con
Q. 3,839,740.00 que representa 70.48% de generacion de empleo, mientras que

los medianos artesanos 29.52%.

o Produccion agroindustrial

La agroindustria existente se dedica al procesamiento de ajonjoli, cuyo valor de
la produccion total es de Q.315,000,000.00 anuales. Esta actividad genera 53
empleos, de los cuales 76% pertenecen al procesamiento de ajonjoli

descortezado y 24% corresponde al ajonjoli natural.

. Produccion industrial

En el Municipio existen diversas industrias que se dedican a la produccién de
articulos de consumo, entre las cuales se mencionan: embotelladora de bebidas
carbonatadas, fabrica de globos de hule, una planta de gas propano y una

blockera, de las cuales Unicamente la ultima brindé informacion.

Dicha blockera representa un valor total de la produccion de Q. 6,550,840.00 y

genera 14 empleos en la region.



CAPITULOII
DIAGNOSTICO DE LA PRODUCCION DE PALMA AFRICANA
En el presente capitulo se realiza el diagndstico acerca de la situacion de palma
africana en el municipio de San Sebastian, departamento de Retalhuleu, donde
se analiza el proceso productivo, volumen, valor y superficie de la produccion,
niveles tecnoldgicos, costos, rentabilidad, financiamiento, comercializacion y

organizacion empresarial.

2.1 NIVELES TECNOLOGICOS
Estos se refieren a las técnicas y procedimientos que se utilizan en las distintas

fincas para realizar la produccion.

El agricultor de palma africana utiliza técnicas y métodos cientificos para el
cultivo de la misma, éste aplica agroquimicos de forma consistente y planificada
para cada etapa de la planta. El riego se realiza de forma tecnificada por
aspersion. Se recibe asistencia técnica necesaria, la cual garantiza que la planta
esté sana en sus distintas etapas de crecimiento. Ademas, el productor tiene
acceso a créditos de instituciones financieras, los cuales son empleados con
frecuencia para la compra de semilla mejorada que se adecua al tipo de suelo y
clima, adquisicion de insumos y pago de mano de obra contratada, por lo cual se

clasifica en el nivel IV denominado de alta tecnologia.

2.2 COSTOS

Implica cuantificar los insumos, mano de obra y costos indirectos variables,
utilizados para la produccion. Por otra parte los costos segun encuesta son los
proporcionados por los productores y los costos imputados se determinan de
acuerdo con las leyes vigentes, entrevistas a proveedores agricolas,
compradores mayoristas, expertos del Ministerio de Agricultura, Ganaderia y

Alimentacion -MAGA- (ver anexo 2). A continuacién se presenta el estado de
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costo directo de produccion segun encuesta e imputados del cultivo de palma

africana.

Cuadro 2
Municipio de San Sebastian, departamento de Retalhuleu
Produccion de Palma Africana
Estado de Costo Directo de Produccioén
del 01 de enero al 31 de diciembre 2015
(cifras en quetzales)

Multifamiliares

Estrato/producto Encuesta Imputados

Palma africana

Insumos 486,000 486,000
Mano de obra 333,167 333,167
Costos indirectos 179,126 179,126
Costo directo 998,293 998,293
Produccién en toneladas 2,880 2,880
Costo unitario 347 347

Fuente: investigacién de campo Grupo EPS, segundo semestre 2015.

El cuadro anterior refleja que la unidad productiva de palma africana remunera
con el salario minimo a los trabajadores, considera prestaciones laborales e
incluso existen beneficios adicionales como escuela y guarderia para los hijos de

los mismos y clinica médica para toda la familia.

Es importante mencionar que segun la informacion obtenida y la observacion
realizada en el trabajo de campo, durante el periodo sujeto a andlisis el cultivo
de palma africana se encontraba en la fase de cuidados culturales y cosecha,
por lo anterior a efecto del presente informe el costo de produccion de palma
africana se determina sin incluir las fases de siembra, vivero y cuidados

preparativos.

2.3 RENTABILIDAD
Representa el margen de ganancias obtenidas por cada quetzal invertido luego
de realizar la deduccion de costos y gastos. Su finalidad es determinar la
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posibilidad que tiene la actividad para generar beneficios econdmicos, se realiza
por medio de comparaciones de los resultados netos, ventas netas y costos

incurridos, el cual se refleja a través de porcentajes.

o Rentabilidad en ventas
Mide el rendimiento obtenido por cada quetzal de venta efectuada, su formula

es: Ganancia neta / ventas netas.

Se determin6 que la finca multifamiliar mediana de palma africana reporta
niveles de rentabilidad sobre ventas netas de 36%, lo cual indica que su

explotacion es altamente rentable.

. Rentabilidad en costos y gastos
Expresa la ganancia por cada quetzal invertido en relacion a costos mas gastos,

la férmula es la siguiente: Ganancia neta / Costos + Gastos.

Se establecié que por cada quetzal invertido en la produccion de palma africana,
los agricultores reciben 104% de ganancia, es decir, genera beneficios

considerables para la unidad productiva.

2.4 FINANCIAMIENTO

Es el conjunto de recursos financieros para llevar a cabo una actividad
econdmica, es importante porque brinda al productor liquidez para desarrollar
eficientemente su actividad, éste se divide en fuentes internas y externas. A

continuacion se presenta el cuadro respectivo.

El financiamiento de la produccion de palma africana en el Municipio es interno,
el cual es utlizado para la compra de semillas, fertilizantes, herbicidas,

fungicidas, pago de mano de obra y costos indirectos correspondientes a la



31

produccion, esto se debe a que la actividad genera suficientes ingresos para su
funcionamiento, es decir que es autosostenible, es importante mencionar que no
se solicitan recursos econdémicos a instituciones ajenas a la unidad productiva,
derivado de las altas tasas de interés, tramites complejos y temor a las garantias

gue son exigidas por las instituciones que prestan este servicio.

2.5 COMERCIALIZACION
"Es una actividad o serie de actividades de manipulacion y transferencia de

productos, a su vez de preparacion para el consumo."s

2.5.1 Proceso de la comercializacion
Las actividades que se llevan a cabo para trasladar la produccién de palma

africana a la empresa transformadora se describen a continuacion.

2.5.1.1 Concentracion

En el Municipio no existen organizaciones que reunan la produccién de palma
africana, derivado de que existe solo una finca dedicada a este cultivo, por esta
situacion el productor es el encargado de realizar dicha actividad por medio de la

concentracion del fruto en camiones dentro de la finca.

2.5.1.2 Equilibrio
La finca tiene produccion de palma africana durante todo el afio, situaciéon que
permite cubrir la cantidad demandada por la empresa que realiza el proceso de

transformacion correspondiente, lo cual refleja equilibrio en la actividad.

2.5.1.3 Dispersion
Para que la empresa de transformacion disponga del fruto de palma africana, el

productor contrata a un transportista, quien se encarga de trasladar la cosecha a

6 Morales Matamoros, E. y Villalobos Flores A. 1985. Comercializacion de Productos
Agropecuarios. la. ed. Costa Rica. Editorial Universidad Estatal a Distancia. p. 28.
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ésta organizacion, para realizar los procesos correspondientes que les permite

producir aceite comestible.

2.5.2 Analisis de comercializacion
Contempla el andlisis institucional, funcional y estructural de la produccion de

palma africana, los cuales se describen a continuacion.

2.5.2.1 Anadlisis institucional
"Se encamina a conocer los entes o0 participantes en las actividades de

mercadeo y el papel que desempefian."’

En el Municipio los agentes que participan en la comercializacion de palma

africana se describen a continuacion.

o Productor
Se encarga de realizar el cultivo, cosecha y comercializacién de la produccion,
es importante mencionar que en el Municipio existe solamente una finca

dedicada a la produccion de palma africana.

. Empresa transformadora
Es el agente al cual se dirige la produccién. Esta organizacion realiza el
requerimiento de la cantidad de fruto que necesita como materia prima para

realizar el proceso de transformacion y producir aceite comestible.

2.5.2.2 Analisis funcional
En este se estudian las funciones fisicas, de intercambio y auxiliares de la

comercializacion, las cuales se describen a continuacion.

7 Mendoza G. 1980. Compendio de mercadeo de productos Agropecuarios. la. ed. Costa Rica.
Instituto Interamericano de Ciencias Agrologicas. p. 102
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o Funciones fisicas
Comprende las actividades de acopio, almacenamiento, empaque

transformacion y transporte de la produccion agricola del Municipio.

o Acopio

En el Municipio no existen centros de acopio de palma africana, debido a que
solamente una finca se dedica a este cultivo, la cual retne la produccion en
camiones contratados por el productor cuando realiza la cosecha, con la
finalidad de obtener el peso requerido por la empresa y llevar a cabo el envio

inmediatamente, por lo que el recolector es un acopio terciario.

o Almacenamiento
Este cultivo es de caracter perecedero, por lo que no puede ser almacenado de
forma estacional o permanente, cuando se realiza la cosecha, ésta se retne en

camiones y es transportado inmediatamente a la empresa que lo requiere.

o Transformacion
En la finca no se realiza ningun proceso de transformacion, Unicamente se lleva
a cabo el corte y recoleccién en camiones que lo trasladan a su destino, es decir

gue el productor comercializa la cosecha en su estado natural.

o Transporte
El productor asume los costos de traslado de la cosecha, al realizar la
contratacion del transportista encargado de transferir la produccion desde la

unidad productiva hacia la empresa transformadora.

o Funciones de intercambio
Consiste en la transferencia de la produccion, en la cual se realiza el analisis de

compra — venta, en donde se considera la determinacion de precios.
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o Compra - venta

El método utilizado por los participantes en el proceso de comercializacion es
por inspeccion, en donde la empresa transformadora solicita la cantidad del
cultivo a adquirir y previo a recibirlo, realiza la revision de la cosecha para

verificar la calidad de la misma.

o Determinacion de precios
Se determina al considerar el precio que posee la palma africana en el mercado
internacional, es decir que se fija en relacion al costo que esta presenta en la

bolsa de valores.

. Funciones auxiliares
Contempla la informacién de precios y de mercado, financiamiento y aceptacién
de riesgos de la produccion de palma africana.

o Informacién de precios y de mercado

En relacion a la prestacion de servicios de recoleccion de datos, procesamiento,
analisis y difusion de la produccién de palma africana, el productor realiza la
verificacion del precio que presenta este cultivo en el mercado internacional, por

medio de la bolsa de valores.

o Financiamiento
En la unidad productiva se utiliza Unicamente financiamiento interno, derivado a
gue la produccion genera suficientes ingresos para su funcionamiento, lo cual la

convierte en una finca autosostenible.

o Aceptacion de riesgos
Los riesgos a los que es vulnerable el productor son: inestabilidad del precio

internacional del producto, desastres naturales, dificultad para vender la
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produccion por bloqueos en carreteras, robos, plagas y consumo del fruto por
animales, razones que incrementan los costos del productor al ser necesaria la
contratacion de personal de seguridad y utilizacion de quimicos para eliminar

plagas.

2.5.2.3 Analisis estructural
Para llevar a cabo el presente analisis se consideran las etapas de conducta,

estructura y eficiencia de mercado, las cuales se describen a continuacion.

o Estructura del mercado

En el Municipio la actividad productiva se conforma por dos agentes: el
productor, que es el encargado de realizar el proceso de produccion, corte y
traslado de la cosecha a su destino. Por otra parte la empresa transformadora
gue requiere el fruto como materia prima para realizar los procedimientos

establecidos con la finalidad de modificar su forma y obtener aceite comestible.

o Conducta del mercado

Con respecto a la oferta en el Municipio existe solamente una finca dedicada a la
produccion de palma africana, en donde la fijacion del precio la establece el
productor con relacion al valor monetario que presenta este cultivo en el
mercado internacional, ademas la venta la realiza a cuarenta dias crédito. Con
respecto a la demanda, ésta se conforma por una empresa transformadora que
requiere un volumen de produccion de doce toneladas cada dos dias, por lo

tanto se observa la existencia de monopolio.

o Eficiencia del mercado
En el presente caso no existen intermediarios en el proceso de comercializacion,
derivado a que la produccion se vende directamente a la empresa

transformadora, quien se convierte en el consumidor final por ser el Unico agente
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gue adquiere el cultivo en su estado natural, esto ha provocado que el costo total
de mercadeo sea absorbido por el productor. sin embargo se ofrece la

produccién durante todo el afio, por lo que la actividad es eficiente.

2.5.3 Operaciones de comercializacion
En este apartado se analizan los canales de comercializacion, asimismo
considera los margenes de comercializacion que incluye los costos de mercadeo

en que se incurre.

2.5.3.1 Canales de comercializacion
Se conforma por las organizaciones que permiten al mercado objetivo acceder a

los productos y servicios para satisfacer sus deseos y necesidades.®

A continuacion se presenta el canal de comercializacion de palma africana.

Grafica l
Municipio de San Sebastian, departamento de Retalhuleu
Produccion de Palma Africana
Canales de Comercializaciéon
Afo: 2015

Productor

Empresa transformadora

Fuente: investigacién de campo EPS, segundo semestre 2015.

Se observa que el canal de comercializacion utilizado es directo, debido a que el
agricultor vende la totalidad de la produccion como materia prima a una empresa
gue realiza el proceso de transformacion correspondiente, quien se convierte en

el consumidor final de la produccion netamente agricola, razén por la cual la

8 Talaya, A. E. y otros. 2008. Principios de Marketing. 32. Ed. Madrid, ESIC. p. 548
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distribucion finaliza en este ente.

2.6 ORGANIZACION EMPRESARIAL
“Es la unidad econdémico-social en la que el capital, el trabajo y la direccion se
coordinan para lograr una produccion que responda a los requerimientos del

medio humano en el que la propia empresa actua.™

En el Municipio existe una organizacion multifamiliar mediana de palma africana
gue posee una estructura compleja y trabaja con base en objetivos, maneja
algunos documentos de control para las compras, ingresos y planilla de salarios,
en ambas organizaciones no se contrata personal a quien se le asigna

atribuciones por medio de un administrador.

2.6.1 Estructura organizacional
Determina las relaciones de dependencia existentes en las organizaciones, las
cuales intervienen en las actividades que se realizan y establece la conducta de

los colaboradores en la misma.

A continuacion se presenta la estructura organizacional correspondiente.

9 Guzman Valdivia |. 1963. La Sociologia de la empresa. Séptima edicion. México. Editorial Jus.
p. 188.
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Grafica 2
Municipio de San Sebastian, departamento de Retalhuleu
Producciéon de Palma Africana
Estructura Organizacional

Afno: 2015
Propietario
Agentes de Supervisor de Secretaria -
seguridad campo Planillera
Encargado de Trabajadores Trabajadores
beneficio permanentes temporales

Fuente: investigacion de campo Grupo EPS, segundo semestre 2015.

En la finca multifamiliar mediana dedicada a la produccion de palma africana, a
partir del nivel tactico las actividades productivas son ejercidas por mas de una
persona, por lo que no se observa division del trabajo. Asimismo la organizacién
no utiliza instrumentos escritos que regulen las actividades a realizar y la toma

de decisiones se centraliza en el propietario.

2.7 GENERACION DE EMPLEO
Es la creacion de fuentes de ingresos que permiten la sostenibilidad de las

familias y el crecimiento econdémico del Municipio.

Debido a la extension de tierra que posee genera 3,369 jornales que permiten
mejorar el nivel de vida de los trabajadores y sus familias, al ser la Unica unidad

productiva que contempla la legislacion vigente para establecer los salarios.
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2.8 PROBLEMATICA ENCONTRADA Y PROPUESTA DE SOLUCION

A continuacion se describe la problematica de la produccién de palma africana
en el municipio de San Sebastian y se presenta la propuesta de solucién
respectiva.

2.8.1 Problemética encontrada

o La unica finca de palma africana que existe en el Municipio, posee la
capacidad para obtener un considerable volumen de produccién, sin
embargo ésta no es aprovechada al maximo, debido a que el mismo es

vendido solamente a una empresa transformadora.

o La organizacion posee financiamiento, herramientas y maquinaria
necesarias para realizar el proceso productivo y elaborar aceite
comestible, no obstante éste no se realiza, lo que no permite generar

mayores ingresos.

o La unidad productiva posee suficiente extension territorial, la cual es
idonea para el cultivo de otros productos, ademas de contar con alianzas
gue les permite obtener materia prima a menor costo, sin embargo esto
no es aprovechado al utilizar la totalidad de insumos Unicamente para la

produccioén de palma africana.

2.8.2 Propuesta de solucién
En virtud a lo anteriormente expuesto a continuacibn se presentan las

respectivas recomendaciones.

o Aplicar medios publicitarios para dar a conocer la produccion a
organizaciones dedicadas a la transformacion de palma africana para

obtener derivados de la misma, con la finalidad de incrementar el
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consumo del cultivo.

Utilizar una proporcidon del cultivo para realizar el proceso establecido y
elaborar aceite de palma africana con el objeto de incursionar en nuevos

mercados y mejorar los ingresos de la organizacion.

Realizar el proceso productivo para el cultivo de café, debido a que se
cuenta con proveedores que les puede facitar los insumos para su
desarrollo y de esta manera generar una oportunidad comercial, derivado

de que en el Municipio el mencionado café no es producido.



CAPITULO Il
PROYECTO: PRODUCCION DE MERMELADA DE PINA
La propuesta de inversion consiste en impulsar la produccion de mermelada de
pifia en los habitantes del Municipio, debido a que se cuenta con suficiente
materia prima para su transformacion, lo cual permitira generar nuevas fuentes

de empleo que mejorara el nivel socioeconémico de la poblacion.

3.1 DESCRIPCION DEL PROYECTO

La propuesta de inversibn consiste en realizar un proceso artesanal para
producir mermelada de pifia, la presentacion sera en un frasco transparente
herméticamente sellado con una etiqueta adherida, en donde se observara la
marca “Frutos de Sanse” con su respectivo eslogan “El sabor de la calidad”. La
oferta anual en el mercado sera de 44,688 unidades de 290 gramos a un precio
de Q. 8.50, se pretende cubrir 40% de la demanda insatisfecha. El producto sera
dirigido a los habitantes de los municipios de San Sebastian, San Felipe, El
Asintal, Nuevo San Carlos y Retalhuelu, comprendidos entre las edades de 18 a

65 anos.

La produccion serd de 223,440 unidades, a un costo de Q. 3.84, durante los
cinco afos de vida util del proyecto, el proceso productivo se desarrollara en un

local ubicado en la 5ta Avenida entre 1ra. y 2da. calle canton Paoj, zona 3.

Para la ejecucion del proyecto se propone la creacién de la Cooperativa de
Artesanos de Mermelada de Pifia, -COAMEPI, R.L.-, integrada por 20
productores de pifia, quienes aportaran de manera individual Q. 1,500.00,
ademas se solicitara financiamiento externo por Q. 24,159.00 que se realizara
en un banco del sistema a una tasa de interés de 20.5%, para obtener un capital
de Q. 54,159.00; el proyecto generara una utilidad de Q. 32,164.00 el primer afio

de ejecucion y la inversion se recuperara en un afio diez meses y seis dias.
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La creacion de la organizacion e implementacion de la propuesta de inversion
contribuira en la generacion de empleo y desarrollo economico y al
aprovechamiento de los recursos humano, técnico y natural existente en el

Municipio.

3.2 JUSTIFICACION

En el Municipio se producen 397,200 pifias anuales que potencialmente pueden
ser transformada de forma artesanal en mermelada, de las cuales 25,322
unidades se utilizardn para producir 45,600 frascos de 290 gramos; es
importante mencionar que éste producto es importado en su totalidad, lo cual
refleja que la materia prima no es aprovechada por el desconocimiento de
procedimientos adecuados para cumplir con los estandares de calidad
necesarios, falta de organizacion de los productores que les permita competir en
el mercado y dificultad para obtener créditos, por lo tanto es necesaria la
creacion de una organizacion que asocie a los mismos y de esta manera

realicen el proceso productivo idéneo que les permita generar nuevos ingresos.

La ejecucién del proyecto permitira beneficiar a la comunidad al aprovechar sus
recursos naturales como materia prima, asi como el humano para la
transformacion de la misma, lo cual fomentara el desarrollo comunitario, debido

a que generara fuentes de empleo.

3.3 OBJETIVOS
Para el desarrollo de cualquier propuesta de inversion es importante definir los

objetivos que se pretende alcanzar, los cuales se definen a continuacion.

3.3.1 General
Fomentar la produccion artesanal de mermelada de pifia en el municipio de San

Sebastian, que permita generar empleo y mejorar las condiciones
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socioecondmicas de los habitantes de la comunidad.

3.3.2 Especificos

e Crear un producto que compita en el mercado con sus similares a precios
asequibles.

e Establecer la ubicacion idénea, volumen y valor de la produccion para llevar
a cabo las operaciones y desarrollo del proyecto.

e Crear una estructura organizacional basada en la legislacion vigente.

e Establecer los costos de produccién e inversion para verificar la viabilidad y
factibilidad del proyecto.

3.4 ESTUDIO DE MERCADO
Permite establecer la oferta y demanda existente en el mercado, asi como
realizar el analisis de precios y determinar como se realizar4 el proceso de

comercializacion.

Incluye la identificacion del producto, contenido nutricional, mercado objetivo, asi
como analisis de la oferta y demanda, precio y comercializacion de mermelada
de pifia, con los cuales se obtendra informacion acerca del mercado al que se
pretende introducir el producto. A continuacion se detallan las variables

mencionadas.

3.4.1 Identificacion del producto

Se le conoce como mermelada por su nombre en latin milemilum que significa
confitura de membirillo, esta clasificada dentro de las conservas por su duracion.
Es un producto distinto a la jalea debido a su consistencia y la relacion de fruta y
azucar. Este producto tiene su origen en la edad media cuando el hombre tuvo

necesidad de empezar a conservar alimentos.
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Es un producto con gran nivel alimenticio porque la pifia provee vitaminas C, B1,
B6, B9 y E. Los beneficios que ofrece ésta fruta para la salud se mencionan que
ayuda a mejorar: problemas del transito intestinal, hipertension, estrés,
colesterol, anemia, gota, sistema inmunoldgico, problemas degenerativos y
cardiovasculares, circulacion sanguinea, problemas de obesidad, crecimiento

0seo0, tejidos y sistema nervioso.

Segun el COGUANOR NGO 34064 para transformar la pifia a mermelada es
necesario adherir por lo menos 45 partes en masa de fruto dentro de la mezcla y

el resto de solubles los cuales pueden ser: azucares y conservantes.

3.4.1.1 Contenido nutricional

De acuerdo a la opinion de una profesional en nutricion, la mermelada de pifia
aporta al organismo humano calorias, sodio, carbohidratos, proteinas, hierro,
magnesio, vitaminas C y B6 en las cantidades que se presentan a continuacion.

(Ver anexo 7).
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Grafica 3
Municipio de San Sebastian, departamento de Retalhuleu
Contenido Nutricional de Mermelada de Pifa
Afno: 2015

Informacién Nutricional

Tamafio por porcion 2 cditas.
(159)
Porciones por envase 19

%VD*
Grasa total Og
Sodio 0.2 mg
Carbohidratos Totales 9g 3%

Fibra dietética 1g
Azlcares 8¢9
Proteinas 0.3g

Vitamina C 47.8mg Hierro
0.3mg

Vitamina B 6 0.1mg Magnesio
12mg

Los % de VD estan dados basados en una dieta de 2000 Kcal segin FAO/OMS
Fuente: asesoria nutricional, Licenciada Ana Maria Reyes.

La grafica anterior refleja que el consumo de mermelada de pifia aporta
vitaminas y minerales necesarios para que el organismo funcione
adecuadamente, ademas de ser una fuente de energia indispensable para las

personas.

3.4.2 Mercado objetivo

El producto sera dirigido a los habitantes de los municipios de San Sebastian,
San Felipe, El Asintal, Nuevo San Carlos y Retalhuelu, comprendidos entre las
edades de 18 a 65 afios, debido a que cuentan con poder adquisitivo; Sin
embargo, de acuerdo al COGUANOR NGO 34046 el producto puede ser

consumido desde nifios menores de un afo hasta personas de avanzada edad.
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3.4.3 Oferta
Se refiere a la cantidad de bienes o servicios que se ofrecen a una poblacién

determinada, a un precio establecido y dentro de un periodo de tiempo.

o Oferta total histérica y proyectada
Se representa por la produccion actual méas las importaciones que se realizan en
los afios anteriores y el prondstico de los siguientes. En virtud de lo anterior a

continuacion se detalla la oferta total del proyecto.

Cuadro 3
Municipios de San Sebastian, San Felipe, El Asintal, Nuevo San Carlos y
Retalhuleu, departamento de Retalhuleu
Oferta Total Histéricay Proyectada de Mermelada de Pifia
Periodo: 2010 - 2019
(cifras en unidades de 290 gramos)

Afo Produccion Importaciones Oferta total
2010 0 3,824 3,824
2011 0 3,943 3,943
2012 0 4,065 4,065
2013 0 4,190 4,190
2014 0 4,320 4,320
2015 0 4,440 4,440
2016 0 4,564 4,564
2017 0 4,688 4,688
2018 0 4,812 4,812
2019 0 4,936 4,936

Fuente: investigacion de campo grupo EPS, segundo semestre 2015 y Proyecciones elaboradas
a través del método de minimos cuadrados, donde Yc= a + bx, para el afio 2012 x=3, a=1899, b=
58.

De acuerdo al cuadro anterior la produccion dentro de los municipios es nula, lo
gue se ofrece en el mercado es a través de importaciones de mermeladas y
jaleas de sabores provenientes de la Cabecera Departamental o de la Ciudad
Capital. La oferta total tiene un crecimiento anual del 3% y en el afio 2019 se

proyecta que sea de 4,936 unidades, 29% mas que en el 2010.
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3.4.4 Demanda

Se refiere a la cantidad de productos o bienes que un consumidor desea y tiene
la posibilidad de adquirir. La capacidad de adquisicion estara determinada por el
precio de venta y los productos similares existentes en el mercado.

o Demanda potencial histérica y proyectada

Se refiere al comportamiento de un producto dentro de un mercado determinado
en afos pasados y su proyeccion a futuro. Es importante la determinaciéon del
consumo per capita para saber la cantidad ideal a ingerir por un consumidor
anualmente. A continuacion se detalla la demanda potencial histérica y

proyectada a partir del afio 2010 hasta el 2019.

Cuadro 4
Municipios de San Sebastian, San Felipe, El Asintal, Nuevo San Carlos y
Retalhuleu, departamento de Retalhuleu
Demanda Potencial Historicay Proyectada de Mermelada de Pifia
Periodo: 2010 - 2019

Consumo
. per capita
AR Poblacién . Fgm.|l|as en Demanda
fio L Familias  delimitadas : .
municipios 50% unidades potencial
de 290
grms
2010 202957 40591 20296 5.15 104523
2011 207612 41522 20761 5.15 106920
2012 212415 42483 21242 5.15 109394
2013 217321 43464 21732 5.15 111920
2014 222287 44457 22229 5.15 114478
2015 227270 45454 22727 5.15 117044
2016 232298 46460 23230 5.15 119633
2017 237400 47480 23740 5.15 122261
2018 242533 48507 24253 5.15 124904
2019 247651 49530 24765 5.15 127540

Fuente: elaboracion propia, con base en proyecciones de poblacion 2008-2020 del XI Censo
Nacional de Poblacién y VI de Habitacion 2002 del Instituto Nacional de Estadistica —INE— y
opinion de profesional en nutricion Ana Maria Reyes. (Ver anexo 7)
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Las familias de los Municipios analizados se delimit6 a 50%, que se conforma
por personas con poder adquisitivo y que no presentan alguna enfermedad
degenerativa, en donde se establecio de acuerdo a la opinion de una profesional
en nutricién, que el consumo de cada persona es de 300 gramos al afo, es decir
1.03 unidades de 290 gramos; Ademas el Instituto Nacional de Estadistica cada
familia se conforma por cinco personas, por lo que el consumo por familia es de
5.15 unidades. Por otra parte, se determiné que dicha demanda aumenta
anualmente 3%, derivado de que se relaciona directamente con el incremento de

los habitantes.

. Consumo aparente histérico y proyectado
Se refiere a la cantidad de productos adquiridos por los consumidores en afios
anteriores y su comportamiento futuro. Los datos del consumo aparente historico

y proyectado se presentan en el siguiente cuadro.

Cuadro 5
Municipios de San Sebastian, San Felipe, El Asintal, Nuevo San Carlos y
Retalhuleu, departamento de Retalhuleu
Consumo Aparente Historico y Proyectado de Mermelada de Pifia
Periodo: 2010 - 2019
(cifras en unidades de 290 gramos)

Afio  Produccion Importaciones Exportaciones Consumo
aparente
2010 0 3,824 0 3.824
2011 0 3,943 0 3.943
2012 0 4,065 0 4,065
2013 0 4,190 0 4,190
2014 0 4,320 0 4,320
2015 0 4,440 0 4.440
2016 0 4,564 0 4,564
2017 0 4,688 0 4.688
2018 0 4,812 0 4,812
2019 0 4,936 0 4.936

Fuente: elaboracion propia con base en datos obtenidos del cuadro 3 Oferta Histérica y
Proyectada.
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Como se muestra en el cuadro al no haber produccion dentro de los municipios
no hay exportaciones. El consumo aparente tendra un crecimiento del 3% anual.
La falta de produccion de mermelada dentro de los municipios favorece al
proyecto como una oportunidad de negocio.

3.4.5 Demanda insatisfecha historica y proyectada
Se determina cuando los productos disponibles no son suficientes para
satisfacer la demanda de los consumidores actuales y potenciales.

A continuacion se presentan los datos de la demanda insatisfecha historica y
proyectada del afio 2010 al 2019.

Cuadro 6
Municipios de San Sebastian, San Felipe, El Asintal, Nuevo San Carlos y
Retalhuleu, departamento de Retalhuleu
Demanda Insatisfecha Histérica y Proyectada de Mermelada de Pifia
Periodo: 2010 - 2019
(cifras en unidades de 290 gramos)
Demanda Demanda

Afio . Consumo aparente . .
potencial insatisfecha

2010 104,523 3,824 100,698
2011 106,920 3,943 102,977
2012 109,394 4,065 105,329
2013 111,920 4,190 107,730
2014 114,478 4,320 110,158
2015 117,044 4,440 112,604
2016 119,633 4,564 115,070
2017 122,261 4,688 117,573
2018 124,904 4,812 120,093
2019 127,540 4,936 122,605

Fuente: elaboracién propia, con base en datos de los cuadros 4 de la Demanda Potencial
Historica y Proyectada y cuadro 5 Consumo Aparente Historico y Proyectado.

El cuadro anterior muestra que la demanda insatisfecha en los municipios es
amplia, por lo que se pretende cubrir 40% de la misma para el primer afio. Dicha

amplitud se debe a la poca oferta que existe de productos similares ofrecidos por
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las abarroterias.

3.4.6 Precio

“Es la cantidad de dinero que paga un consumidor para adquirir un producto.”>®
El precio de las jaleas y mermeladas de sabores ofrecidas en el mercado
regional oscilan entre Q.10.00 a Q.10.50.

3.4.7 Comercializacion
El desarrollo de la comercializacion propuesta para la produccion de mermelada

de pifia se realizara en el capitulo IV.

3.5 ESTUDIO TECNICO
Se integra por los recursos necesarios para que la produccion se realice de
forma eficaz y eficiente, asimismo determina las caracteristicas idoneas para

gue el bien cumpla con los estandares de calidad establecidos.

3.5.1 Localizaciéon
Este apartado menciona la ubicacion fisica del proyecto, se evaltan factores

como vias de acceso y disposicion de materia prima.

3.5.1.1 Macrolocalizacion

El proyecto se llevara a cabo en el municipio de San Sebastian, departamento
de Retalhuleu, localizado a 4 kilometros de la cabecera departamental, su
principal via de acceso es la carretera CA-2 Occidente a 180 kildmetros al sur de
la Ciudad Capital.

3.5.1.2 Microlocalizacion
La ubicacion especifica donde se ejecutara el proyecto sera 5ta. avenida entre

50 Casado Diaz, A.B. y Sellers Rubio, R. 2006. Direccion de Marketing. 12. Ed. Espafia, ECU. p.
223
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lra. y 2da. calle cantdn Paoj zona 3, debido a que se presentan condiciones

idéneas como acceso a servicios basicos.

3.5.2 Tamaiio del proyecto

Representa la produccidon que se espera realizar y es importante tener en
cuenta: la demanda, disponibilidad de insumos, capacidad financiera de los
inversionistas, crecimiento de la competencia, costos de operacion y nivel de

ventas.

La vida util del proyecto sera de cinco afios, en los cuales se produciran 228,000
unidades de 290 gramos y se desarrollara en un local comercial, donde se

realizara el proceso productivo y se almacenara el producto terminado.

3.5.3 Volumen y valor de la produccion
En el siguiente cuadro se presenta la proyeccion anual de produccién para los
cinco afos del proyecto.

Cuadro 7
Municipio de San Sebastian, departamento de Retalhuleu
Volumen y Valor de la Produccién Anual Proyectado de Mermelada de Pifia
Periodo: 2015 - 2019

~ Producciéon Volumen Precio de

Anos en Frascos Merma 2% en Frascos Venta Q. Valor Q.
1 45,600 912 44,688 8.50 379,848
2 45,600 912 44,688 8.50 379,848
3 45,600 912 44,688 8.50 379,848
4 45,600 912 44,688 8.50 379,848
5 45,600 912 44,688 8.50 379,848

Total 228,000 45600 223,440 1,899,240

Fuente: investigacién de campo Grupo EPS, segundo semestre 2015.

Se establece que para producir 45,600 frascos de mermelada anules es
necesario obtener 25,322 pifias, debido a que el peso promedio de cada pifia es

de 2.16 kilogramos y se utiliza 0.56284 kilogramos por frasco. Sobre la
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produccion anual se estima un 2% de merma, avalado por el ENCA (ver anexo
7), considerando que al momento de cortar y pelar la pifia, se debe extraer la
cascara y el corazén de cada fruta, lo cual reduce la materia prima disponible a
utilizar, y a lo largo del proyecto se obtendra un total de Q.1,899,240.00 en

ventas.

3.5.4 Proceso productivo
Es la secuencia de operaciones establecida que transforma la materia prima o

productos semielaborados en un producto terminado de mayor valor.5:

Para la produccion de mermelada de pifia los procedimientos a desarrollar se

describen a continuacion.

Grafica 4
Municipio de San Sebastian, departamento de Retalhuleu
Flujograma del Proceso Productivo de Mermelada de Pifia
Afo: 2015
Descripcién
(Tiempo estimado por 2 personas en un dia)

Inicio del proceso productivo produccion mermelada de ( Inicio )
A 4

Proceso

pifia.

Se elige pifia de primera calidad con peso promedio de
2.5 libras, con madurez 6ptima, fresca, sana vy libre de
sustancias nocivas como plaguicidas. (120 minutos)

Seleccion

Continta en la pagina siguiente...

51 Sufié Torrents, A., Gil Vilda, F. y Arcusa Postils, I. 2010. Manual practico de disefio de sistema
productivo. Madrid. 12. Ed. Albasanz. p. 77



...viene de la pagina anterior

53

Descripcion

. . ] P
(Tiempo estimado por 2 personas en un dia) roceso
v
Se lava con agua a presion sin utilizar jabones y o
sanitizacion con 200ppm (partes por millén) de Limpieza
hipoclorito de sodio (cloro). (30 minutos).
Il
Se extrae cascara y corazon de la fruta. (120 minutos). Corte
\4
Se muele en licuadora y se miden los Grados Brix. (la
pifia debe tener alrededor de 14 grados Brix). (90 Licuado
minutos).
Se introduce la pulpa al fuego y se evapora hasta
incremetar la mitad de los grados Brix que ésta tiene,
es decir que si la pifia posee l4grados Brix se evapora Evaporado

hasta que incremente su valor a 21. (90 minutos).

A la pulpa evaporada se le agrega 80% del azlcar y se
le aflade 0.05% de acido citrico, incorporar el 20% de
azucar restante (mezclada con 2% de almidén) para
evitar qgue se hagan grumos y por ultimo se adhiere
como preservante 0.03% de benzoato de sodio. Se
considera que al agregar el azucar de mesa los grados
Brix tienen que incrementar a 55 - 65 grados Brix. (120
minutos).

Se hierve agua en un recipiente (aprox. 100°C) y se
introducen los frascos y tapaderas durante 10 minutos
en bafo de maria. (90 minutos).

!

Agregado de
aditivos

v

Esterilizacion
de envase

Continla en la pagina siguiente...
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...viene de la pagina anterior
Descripcion
(Tiempo estimado por 2 personas en un dia)

Proceso

Se colocan los envases esterilizados en recipientes l
idéneos para introducir el producto con temperatura
entre 70° y 80°C, luego se coloca la tapadera pero no Llenado
se cierra, cuando esta enfriando se enrosca la tapa y
se agrega agua a 20°C en el recipiente para realizar
empaque al vacio. (90 minutos).

Se coloca la etiqueta con la informacion establecida en Etiquetado
el Reglamento Técnico Centro Americano -RTCA-. (45
minutos).

A 4

Se reune el producto en una habitaciébn con las Almacen
condiciones idoneas a la espera de su comercializacion
a los intermediarios. (60 minutos).

Finaliza el proceso productivo con el etiquetado del Fin
producto.

Fuente: investigacién de campo Grupo EPS, segundo semestre 2015.

En la grafica anterior se describen los procedimientos a llevar a cabo para
elaborar mermelada de pifia, donde se consideraron estandares nacionales e
internacionales de calidad como la Norma Guatemalteca Obligatoria de
COGUANOR NGO 34046, con el propésito de elaborar un producto adecuado

para el consumidor. (Ver anexo 10)

3.5.5 Requerimientos técnicos
Son los recursos humanos y materiales que se necesitan para poner en marcha

el proyecto, los que a continuacion se detallan.
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Municipio de San Sebastian, departamento de Retalhuleu
Requerimientos Técnicos de Mermelada de Pifia
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Afno: 2015

Descripcion U,ugc?%ge Cantidad
Materia prima
Pifa Kilogramos 2,139
Azlcar Kilogramos 51
Almidon Gramos 536
Acido citrico Gramos 4,719
Benzoato de sodio Gramos 331
Agua Garrafén 4
Mano de obra
Seleccién Dias 5
Limpieza Dias 1
Corte Dias 5
Licuado Dias 3
Evaporado Dias 3
Agregado de aditivos Dias 5
Esterilizacién de envase Dias 3
Llenado Dias 3
Etiquetado y almacenaje Dias 2
Costos indirectos variables
Gas propano 100 libras Unidad 1
Cloro Botella 2
Frascos de vidrio con tapadera Unidad 3,800
Etiquetas adhesivas Unidad 3,800
Costos fijos de produccion
Encargado de produccién Mensual 1
Bonificacién incentivo Mensual 1
Herramientas y utensilios de produccion
Redecillas Unidad 50
Pichel de plastico Unidad 4
Jarras Unidad 4
Tablas de picar Unidad 4
Espumaderas Unidad 4
Paletas de madera Unidad 3
Ollas de acero inoxidable Unidad 2
Cuchillos de acero inoxidable Unidad 4
Cucharas medidoras de acero
inoxidable Unidad 4

Continta en la pagina siguiente...
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Descripcion Umgc?%:e Cantidad
Gastos de ventas
Sueldo vendedor Mensual 1
Bonificacion incentivo Mensual 1
Publicidad y propaganda Mensual 1
Gastos de administracion
Alguiler de bodega Mensual 1
Sueldo administrador Mensual 1
Bonificacion incentivo Mensual 1
Dietas Trimestral 1
Honorarios contador Mensual 1
Agua Mensual 1
Energia eléctrica Mensual 1
Teléfono Mensual 1
Papeleria y utiles Mensual 1
Equipo de produccién
Licuadoras industriales Unidad 2
Balanza Unidad 1
Estufa industrial Unidad 1
Mesas de trabajo Unidad 2
Estanteria de metal Unidad 1
Mobiliario y equipo
Escritorio Unidad 1
Sillas de madera Unidad 4
Sillas ejecutivas Unidad 2
Archivo Unidad 2
Sumadora Unidad 1
Equipo de computacion
Computadora portatil Unidad 1
Impresora multifuncional Unidad 1
Gastos de organizacioén
Gastos de organizacion Unidad 1

Fuente: investigacién de campo Grupo EPS, segundo semestre 2015.

En esta tabla se describen los requerimientos y las cantidades necesarias para

realizar una produccion de calidad y obtener resultados 6ptimos, entre las cuales

destaca la mano de obra en donde se remuneraran 30 dias laborados para llevar

a cabo el proceso productivo.
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3.5.6 Buenas Practicas de Manufactura -BPM-

Con la finalidad de obtener productos seguros para el consumo humano, la
Cooperativa de Artesanos de Mermelada de Pifia "COAMEPI, R.L." elaborara los
mismos en las condiciones sanitarias adecuadas, para lo cual implementara las
disposiciones generales sobre practicas de higiene y manipulaciéon durante el
proceso productivo, contenidas en el Reglamento Técnico Centroamericano
-RTCA- (ver anexo 9), éste contempla principalmente: las instalaciones, equipo y

utensilios, personal y materia prima, como se describe a continuacion.

o Instalaciones

o La organizacion se ubicard en cantdn Paoj del casco urbano que le
permitira estar protegida de focos de insalubridad, ademas es apropiada
para el mantenimiento, limpieza y desinfeccidbn que permite minimizar el

riesgo de contaminacion.

o La infraestructura es de block, con iluminacion y ventilacion adecuada que

brinda proteccién contra insectos, materias extrafias y plagas.

o En el casco urbano existe acceso a servicios como electricidad, agua y

extraccion de desechos liquidos y solidos.

o Equipos y utensilios
o Las herramientas que se utilizaran descritas en la tabla 2 seran de acero
inoxidable para evitar la transmision de sustancias toxicas, olores y

sabores.

o Resisten las repetidas operaciones de limpieza y desinfeccion, es decir

que evitan la corrosion.

o) Serén faciles de limpiar.
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La instalacién del equipo permitira el flujo continuo de materia prima y

personal.

Personal

Los colaboradores mantendran la higiene y cuidado personal.

Estaran capacitados para su trabajo y asumiran la responsabilidad
asignada.

Se someterdn a un reconocimiento médico antes de desempefar sus
funciones.
Utilizaran la indumentaria adecuada como delantales, calzado cerrado,

gorray guantes, entre otros.

Se lavaran las manos con agua y jabon antes de comenzar el proceso,
cuando salga y entre al area de produccion, después de utilizar los
sanitarios y cada vez que se manipule materiales que representen un

riesgo de contaminacion para el producto.

No comeran en las areas asignadas para produccion y envase.

No utilizaran joyas, maquillaje, barba o bigotes descubiertos y las ufias

estaran cortas y sin esmalte.

Materia prima
Los ingredientes a utilizar estaran libres de parasitos, sustancias toxicas y
en Optimas condiciones, para lo cual se inspeccionaran antes de ingresar

al proceso productivo.

Los aditivos a utilizar no rebasaran los limites establecidos en
COGUANOR NGO 34064. (Ver Anexo 10).
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Los beneficios que se obtendran con la aplicacion de éste sistema se enumeran

a continuacion:

o Mejorar la calidad del producto.

o Ingresar a nuevos mercados.

o Impulsar la competitividad en el mercado.

o Garantizar la producciéon de productos inocuos.
o Agregar valor al producto.

3.6 ESTUDIO ADMINISTRATIVO LEGAL
Es la determinacion de los aspectos organizacionales que se deben considerar
para el establecimiento de una empresa, asi como los derechos y obligaciones

gue se adquieren durante el mismo.

A continuacion se describen los aspectos a considerar para el establecimiento

de la organizacion.

3.6.1 Justificacion

La asociacion de productores de pifia permite obtener beneficios como
asesorias, acceso a créditos a través de entidades del estado, instituciones
internacionales, financieras y no gubernamentales, las cuales promoveran la
inversion en el proyecto y de ésta manera se impulsara la generacion de empleo
para mejorar las condiciones de vida de los involucrados en el desarrollo del

mismo.

3.6.2 Objetivos
Son los fines que se pretenden alcanzar la organizacién con la ejecucién del

proyecto.
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3.6.2.1 General
Establecer las estrategias de organizacion y comercializacion para alcanzar la
eficiencia y eficacia de la Cooperativa, con el fin de generar empleo y mejorar las

condiciones socioeconémicas de los habitantes de la comunidad.

3.6.2.2 Especificos
Los objetivos especificos planteados por la organizacién son los siguientes:

Organizar a los asociados de la cooperativa mediante las
disposiciones legales internas y externas.
o Fomentar la participacion de los agricultores de pifia para mejorar su

situacién econémica.

. Generar fuentes de empleo remuneradas acorde a la ley dentro del
Municipio.

. Brindar capacitacion a los asociados sobre la siembra y cultivo de la
pifia.

. Incrementar el ingreso de los asociados mediante la produccion de

mermelada de pifia dentro del municipio.

3.6.3 Tipo y denominacion

Para el presente proyecto se considera que la organizacion idénea es una
cooperativa, denominada "Cooperativa de Artesanos de Mermelada de Pifa,
COAMEPI, R.L." integrada por 20 asociados, la cual esta regida por el articulo 6

de la Ley General de Cooperativas de Guatemala.

3.6.4 Marco Juridico
Es el conjunto de disposiciones legales que permiten regular el funcionamiento
de la organizacion, la cual se encuentra integrada por normativos internos y

externos.
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3.6.4.1 Normativa externa

La organizacién se regira por los siguientes normativos:

Constitucion Politica de la Republica de Guatemala articulo 34.

Ley General de Cooperativas, Decreto 82-78 del Congreso de la
Republica de Guatemala, articulos 3, 4,5, 6,7, 8y 12.

Decreto 10-2012 Ley de Actualizacion Tributaria, articulos 4, 11, 25, 26,
27, 28.

Ley del Impuesto al Valor Agregado, Decreto 27-92 del Congreso de la
Republica de Guatemala y su reglamento, Acuerdo Gubernativo 311-97,
articulo 7.

Cédigo de Trabajo, Decreto Ley 1441 del Congreso de la Republica de
Guatemala, articulos 18 y 103.

Cdédigo de Comercio, Decreto 2-70 del Congreso de la Republica de
Guatemala, articulo 2.

Cddigo Civil, Decreto ley 106, articulo 15.

Cddigo de Salud, Decreto 90-97 del Congreso de la Republica de
Guatemala

Reglamento Técnico Centroamericano —RTCA- (adaptaciéon de CAC/RCP-
1-1969, Rev. 4-2003. Cadigo internacional recomendado de préacticas de
principios generales de higiene de los alimentos).

Normas del Codex para Mermelada (Conservas de frutas y Jaleas CODEX
STAN 79-1981.

COGUANOR NGO 34064.

3.6.4.2 Normativa interna

Para el buen funcionamiento y ejercicio de las funciones es necesario

implementar:
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o Reglamento interno de trabajo.
o Manual de normas y procedimientos. (Ver anexo 2)
o Manual de organizacion.

) Acta constitutiva.

3.6.5 Estructura organizacional

Contempla los elementos esenciales para que la cooperativa sea funcional, los
cuales son: complejidad en donde se observa la existencia de division del
trabajo, en lo que se refiere a formalizacion la cooperativa al ser una
organizacion formal contard con los manuales respectivos que facilitaran las
funciones y procesos a realizar. Con respecto a la centralizacion la toma de

decisiones sera por parte de la asamblea general.

3.6.6 Disefio organizacional

La division del trabajo sera permanente en cada nivel organizacional
(estratégico, tactico y operativo) con el fin de obtener una relacion coherente
entre todas las unidades que conforman la cooperativa, la departamentalizacién

ser& de forma funcional y la maxima autoridad sera la Asamblea general.

A continuacion se presenta como se conformara la cooperativa.



Gréfica b

Municipio de San Sebastian, departamento de Retalhuleu
Disefio Organizacional de Mermelada de Pifia
Cooperativa de Artesanos de Mermelada de Pifia "COAMEPI R,L"
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Afo: 2015
Asamblea
general
Comisién de
vigilancia
Consejo de Comité de
administracion educacion
Administracion
Contabilidad

Departamento de
comercializacion

Departamento de
produccion

Fuente: elaboracién propia con base en el Articulo 12.-Regimen administrativo, Decreto 82-78

Ley General de Cooperativas.

Para que la cooperativa funcione de una manera adecuada, se deben establecer

tres niveles jerarquicos, los cuales se componen por la maxima autoridad, que

estara representada por la Asamblea general y la Comisién de vigilancia; en el

siguiente nivel (tactico) se encuentra el Consejo de administracién y por ultimo

se encuentran los departamentos de produccién y comercializacion, que forman

parte del nivel operativo.

3.6.7 Funciones basicas de las unidades administrativas

En la presente seccion se describen las principales atribuciones que posee cada

unidad de la organizacion para garantizar su adecuado funcionamiento.
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Asamblea general

Es el maximo 6rgano de administracion de la cooperativa y sus decisiones son

obligatorias para todos los asociados. Entre las principales funciones que ejerce

ésta unidad se encuentran.

Establecer las politicas y lineamientos para cumplir con los objetivos.
Evaluar los informes presentados por la unidad administrativa.

Analizar los estados financieros de fin de ejercicio para su aprobacion.
Fijar aportes extraordinarios.

Elegir a los miembros que conforman el consejo de administracion,
comision de vigilancia y demas comités creados segun los estatutos.

Modificar estatutos y reglamentos internos.

Comision de vigilancia

Se encarga de fiscalizar a la organizaciéon por medio de la supervision de las

actividades que se realizan dentro de la misma. Las principales funciones que

ejerce se enumeran a continuacion:

Velar por que los demas érganos de gestién actiuen de conformidad con la
legislacion interna y externa vigente.

Verificar el cumplimiento de los acuerdos de la asamblea general.
Supervisar que las actividades se realicen de acuerdo a los objetivos por
los que se conforma la cooperativa.

Velar por la ejecucion adecuada del presupuesto.

Consejo de administracion

Es el encargado de dirigir y administrar la cooperativa conformado por miembros

elegidos por la asamblea general. Sus funciones se enumeran a continuacion.
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o Aprobar manuales, normas y reglamentos de la organizacion.
o Analizar estados financieros.

o Formar equipos de trabajo.

o) Convocar y dirigir las reuniones de asamblea.

o Contribuir a solucionar los problemas que se susciten.

o Supervisar que se cumplan los objetivos y metas de la organizacion.
o Presentar informes de la situacién de la organizacion a la asamblea.
o Elegir un administrador.

o Evaluar el trabajo del administrador.

o) Establecer el salario del personal.

Comité de educacién

Es el encargado de desarrollar planes educativos como capacitacion, asistencia
técnica, entre otros, con la finalidad de informar a los asociados y trabajadores
las caracteristicas y objetivos de las cooperativas. A continuacién se enumeran

las funciones principales de ésta unidad.

o Establecer las necesidades educativas de los asociados.

o Planificar y ejecutar las actividades de capacitacién correspondientes.

o Desarrollar estrategias que permitan ejecutar adecuadamente los
programas educativos.

o Informar al consejo administrativo acerca de las actividades educativas
realizadas durante el tiempo que dirige la unidad.

o Estimular la participacion en los programas educativos.

Administracion

Representa a la parte ejecutiva de la organizacién conformada por una persona
elegida por el consejo administrativo. Su finalidad es velar por el cumplimiento

de los objetivos por medio de la utilizacion eficiente de los recursos con los que
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se cuenta. Entre sus funciones se mencionan.

o Planificar, organizar y dirigir como se llevan a cabo las funciones en la
organizacion.

o Ejecutar las funciones emitidas por la asamblea general y consejo
administrativo.

o Efectuar contrataciones de personal requerido.

o Realizar cobros y pagos correspondientes.

o Desarrollar informes mensuales de la situacion economica de la
cooperativa.

o Evaluar el cumplimiento de objetivos y metas.

o Supervisar el uso eficiente de recursos de la organizacion.

e Departamento de produccién
Es el que tiene a su cargo el desarrollo del proceso productivo para obtener el

producto final. Entre sus funciones se encuentran las siguientes.

o Realizar los requerimientos de materia prima.
o Inspeccionar el uso eficiente de la materia prima.
o Supervisar la utilizacion de técnicas adecuadas en el desarrollo del

proceso productivo.
o Establece los estandares de calidad del producto.
o Verifica el cumplimiento de los estandares de calidad.

e Departamento de comercializacion
Es el encargado de realizar los procedimientos para dar a conocer y realizar la
venta de la produccién. A continuacidon se mencionan las principales funciones

de la unidad.
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o Desarrollar las estrategias adecuadas para introducir el producto al

mercado.

o Establecer las metas de ventas.

o Verificar el cumplimiento de las metas.

o Informar a la administracion acerca del cumplimiento de las metas.

3.7 ESTUDIO FINANCIERO

Comprende la determinacion de costos, inversion fija, inversion de capital de

trabajo, inversion total,

implementacion del proyecto y su funcionamiento.

3.7.1 Inversion fija

rentabilidad y financiamiento necesario para la

Se utiliza para garantizar la operacion del proyecto y se adquieren para

manejarlos durante su vida util, a continuacion se presenta el detalle del mismo.

Cuadro 8
Municipio de San Sebastian, departamento de Retalhuleu

Inversion Fija de Mermelada de Pifia

Afo: Uno
. Unidad de : Precio
Descripcion medida Cantidad unitario Q. Total Q.
Tangible 19,800
Equipo de produccion 12,050
Licuadoras industriales Unidad 2 1,300 2,600
Balanza Unidad 1 250 250
Estufa industrial Unidad 1 7,000 7,000
Mesas de trabajo Unidad 2 500 1,000
Estanteria de metal Unidad 1 1,200 1,200
Mobiliario y equipo 3,250
Escritorio Unidad 1 800 800
Sillas de madera Unidad 4 150 600
Sillas ejecutivas Unidad 2 500 1,000
Archivo Unidad 2 350 700
Sumadora Unidad 1 150 150

Continta en la pagina siguiente...
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o Unidad de . Precio
Descripcion : Cantidad unitario Total Q.
medida 0
Equipo de computacion 4,500
Computadora portétil Unidad 1 4,000 4,000
Impresora multifuncional Unidad 1 500 500
Intangible 5,000
Gastos de organizacion 5,000
Gastos de organizacion 1 5,000 5,000
Total inversion fija 24,800

Fuente: investigacién de campo Grupo EPS, segundo semestre 2015.

La inversion fija representa el 46% del total requerido, los elementos que lo

integran se detallan a continuacién:

Utensilios de cocina: lo conforman los accesorios necesarios para el proceso
de transformacion de la materia prima.

Equipo de produccién: se contempla la adquisicion de licuadoras y estufa
industrial, los cuales son indispensables para la transformacién de la materia
prima.

Mobiliario y equipo: integra todos los bienes muebles necesarios, se adquirira
un escritorio, tres mesas de trabajo, sillas de madera, estanterias, archivo y
una sumadora.

Equipo de computacién: la tecnologia desempefia un factor importante, razon
por la cual se adquirira una computadora de escritorio y una impresora.
Gastos de organizacion: indispensables para cumplir con los requisitos

legales de constitucion.

3.7.2 Inversion en capital de trabajo y total

Es el capital adicional distinto a la inversién fija, con que se cuenta para empezar

a trabajar, que permite la disponibilidad de recursos monetarios para cubrir los

costos de la primera produccion antes de recibir ingresos, otorgar créditos en las
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primeras ventas y sufragar los gastos diarios del proyecto; asi como también

analizar si es necesaria la obtencion de préstamos a corto y largo plazo.

Cuadro 9

Municipio de San Sebastian, departamento de Retalhuleu
Inversion en Capital de Trabajo y Total de Mermelada de Pifia

Afo: Uno
: Costo
Descripcion Un'da.d de Cantidad unitario Total Q.
medida 0

Materia prima 2,147
Pifa Kilogramos 2,139 0.800 1,711
AzUcar Kilogramos 51 5.500 280
Almidon Gramos 536 0.008 4
Acido citrico Gramos 4,719 0.012 58
Benzoato de sodio Gramos 331 0.106 35
Agua Garrafon 4 14.136 59
Mano de obra 3,047
Seleccion Dias 5 78.72 394
Limpieza Dias 1 78.72 79
Corte Dias 5 78.72 394
Licuado Dias 3 78.72 236
Evaporado Dias 3 78.72 236
Agregado de aditivos Dias 5 78.72 394
Esterilizacién de envase Dias 3 78.72 236
Llenado Dias 3 78.72 236
Etiquetado y almacenaje Dias 2 78.72 157
Bonificacién incentivo 30 8.33 250
Séptimo dia 435
Costos indirectos variables 6,167
Cuota patronal 2,810 0.1267 356
Prestaciones laborales 2,810 0.3055 858
Gas propano 100 libras Unidad 1 380.00 380
Cloro Botella 2 6.50 13
Frascos de vidrio con Unidad 3,800 1.10 4,180
tapadera

Etiquetas adhesivas Unidad 3,800 0.10 380
Costos fijos de produccion 4,038
Encargado de produccién Mensual 1 2,645.00 2,645
Bonificacion incentivo Mensual 1 250.00 250
Cuota patronal 2,645 0.1267 335
Prestaciones laborales 2,645 0.3055 808

Continlia en la pagina siguiente...
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L, Unidad de . Costo
Descripcion medida Cantidad unitario Q. Total Q.
Herramlentg:c, y utensilios 2.740
de produccion
Redecillas Unidad 50 1.0000 50
Pichel de plastico Unidad 4 50.00 200
Jarras Unidad 4 150.00 600
Tablas de picar Unidad 4 15.00 60
Espumaderas Unidad 4 25.00 100
Paletas de madera Unidad 3 10.00 30
Ollas de acero inoxidable Unidad 2 650.00 1,300
Cuchillos de acero Unidad 4 50.00 200
inoxidable
Cucharas medidoras de Unidad 4 50.00 200
acero inoxidable
Gastos de ventas 4,338
Sueldo vendedor Mensual 1 2,645.00 2,645
Bonificacion incentivo Mensual 1 250.00 250
Cuota patronal 2,645 0.1267 335
Prestaciones laborales 2,645 0.3055 808
Publicidad y propaganda Mensual 1 300.00 300
Gastos de administracion 6,882
Alquiler de bodega Mensual 1 1,000.00 1,000
Sueldo administrador Mensual 1 3,000.00 3,000
Bonificacion incentivo Mensual 1 250.00 250
Cuota patronal 3,000 0.1267 380
Prestaciones laborales 3,000 0.3055 917
Dietas Trimestral 1 150.00 150
Honorarios contador Mensual 1 1,000.00 1,000
Agua Mensual 1 20.00 20
Energia eléctrica Mensual 1 70.00 70
Teléfono Mensual 1 35.00 35
Papeleria y utiles Mensual 1 60.00 60
Inversion fija 24,800
Inversidn en capital de trabajo 29,359
Inversion total 54159

Fuente: investigacion de campo Grupo EPS, segundo semestre 2015.

El capital de trabajo se conforma por la materia prima que representa 7%, mano

de obra 10%, entre los costos indirectos variables se encuentra el cloro, el cual

es utilizado en el proceso de limpieza de la fruta y representan 21%, en los
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costos fijos de produccion se encuentran los utensilios de cocina debido a que
su vida util es corta y debe comprarse durante los afios de ejecucion del
proyecto que representa 23%, gastos administrativos y de ventas corresponde el
39%. Entre los rubros que se incluyen en el capital de trabajo se encuentran el
pago de honorarios del contador, el sueldo de produccion, el sueldo del
vendedor, el sueldo del administrador, arrendamiento de una bodega y los

servicios basicos.

La inversidon necesaria para la ejecucion del proyecto es de Q.54,159.00 del cual
46% representa la inversion fija y 54% corresponde al capital de trabajo, al que
debe cubrirse con las aportaciones de los asociados y por medio de

financiamiento externo.

3.7.3 Fuentes de financiamiento

La realizacion de un proyecto requiere de recursos financieros para la puesta en
marcha. El financiamiento se origina de fuentes internas y externas.

A continuacién se presentan las fuentes de financiamiento que permitiran la

realizacion del proyecto.

Cuadro 10
Municipio de San Sebastian, departamento de Retalhuleu
Plan de Financiamiento de Produccién de Mermelada de Pifia

Afio: Uno
(cifras en quetzales)
o Recursos Recursos Inversion
Descripcidn . .
propios ajenos total
Inversién fija 24,800 - 24,800
Equipo de produccion 12,050 - 12,050
Mobiliario y equipo 3,250 - 3,250
Equipo de computacion 4,500 - 4,500
Gastos de organizacién 5,000 - 5,000
Inversion en capital de trabajo 5,200 24,159 29,359
Materia prima 2,147 - 2,147
Mano de obra 3,047 - 3,047

Continlia en la pagina siguiente...
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L, Recursos Recursos Inversion
Descripcion . .
propios ajenos total
Costos indirectos variables 6 6,161 6,167
Costos fijos de produccion - 6,778 6,778
Gastos de ventas - 4,338 4,338
Gastos de administracion - 6,882 6,882
Total 30,000 24,159 54,159

Fuente: investigacién de campo Grupo EPS, segundo semestre 2015.

Se observa que la aportacién de los 20 socios de la "Cooperativa de Artesanos
de Mermelada de Pifia, COAMEPI, R.L." asciende a Q. 30,000.00. Sin embargo,
el financiamiento externo es fundamental para dar inicio al proyecto, debido a
que complementa la inversion total requerida. Este corresponde a Q. 24,159.00
y sera reintegrado por medio de un plan de pagos de capital e intereses, a la
institucion bancaria al vencimiento de cada afo, de acuerdo a las condiciones

pactadas al momento de adquirir el crédito.

3.7.4 Estados financieros
Constituyen todos los informes necesarios de una empresa para la toma de
decisiones, indican la situacibn econdémica, financiera, los resultados de las

operaciones y los cambios que experimentan a un periodo determinado.

o Estado de costo directo de produccion proyectado
Esta representado por todos los elementos que intervienen en la produccion
como los materiales, mano de obra y costos indirectos variables, a través de

estese determinara el costo por unidad producida.

A continuacion se presenta el estado de costo directo de produccion proyectado

de la mermelada de pifia.
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Estado de Costo Directo de Produccién Proyectado de Mermelada de Pifia
Del 1 de enero al 31 de diciembre de cada afio
(cifras en quetzales)

Descripcion Aol Afo2 Airo3 Aihno4 Ahob

Materia prima 25,764 25,764 25,764 25,764 25,764
Pifia 20,532 20,532 20,532 20,532 20,532
AzUcar 3,360 3,360 3,360 3,360 3,360
Almidon 48 48 48 48 48
Acido citrico 696 696 696 696 696
Benzoato de sodio 420 420 420 420 420
Agua 708 708 708 708 708
Mano de obra 36,562 36,562 36,562 36,562 36,562
Seleccién 4,726 4,726 4,726 4,726 4,726
Limpieza 948 948 948 948 948
Corte 4,726 4,726 4,726 4,726 4,726
Licuado 2,832 2,832 2832 2,832 2,832
Evaporado 2,832 2832 2,832 2,832 2,832
Agregado de aditivos 4,726 4,726 4,726 4,726 4,726
Esterilizacion de envase 2,832 2,832 2,832 2,832 2,832
Llenado 2,832 2,832 2,832 2,832 2,832
Etiquetado y almacenaje 1,884 1,884 1,884 1,884 1,884
Bonificacion incentivo 3,000 3,000 3,000 3,000 3,000
Séptimo dia 5,224 5,224 5,224 5,224 5,224
Costos indirectos variables 74,009 74,009 74,009 74,009 74,009
Cuota patronal 4,272 4272 4,272 4,272 4,272
Prestaciones laborales 10,301 10,301 10,301 10,301 10,301
Gas propano 100 libras 4,560 4560 4,560 4,560 4,560
Cloro 156 156 156 156 156
Frascos de vidrio con tapadera 50,160 50,160 50,160 50,160 50,160
Etiquetas adhesivas 4,560 4560 4560 4,560 4,560
Total costo directo 136,335 136,335 136,335 136,335 136,335
Produccion anual 45,600 45,600 45,600 45,600 45,600
Costo directo por frasco 2.9898 29898 2.9898 2.9898 2.9898

Fuente: investigacién de campo Grupo EPS, segundo semestre 2015.

El cuadro anterior representa la suma total de los gastos incurridos durante cinco

afios de duracion del proyecto, para convertir la materia prima en un producto

terminado para la venta, el costo directo por frasco de mermelada de pifia es de

Q. 2.9898.
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Muestra si el proyecto genera utilidad o pérdida durante un periodo determinado,

generalmente de un afio. A continuacién se presenta el estado de resultados

proyectado de produccion de Mermelada de Pifia.

Cuadro 12
Municipio de San Sebastian, departamento de Retalhuleu
Estado de Resultados Proyectado de Mermelada de Pifia

Del 01 de enero al 31 de diciembre de cada afio
(cifras en quetzales)

Descripcién Afiol Afo2 Aino3 Afo4d4 Aifob

Ventas 379,848 379,848 379,848 379,848 379,848
(-) Costo directo de produccion 136,335 136,335 136,335 136,335 136,335
Ganancia marginal 243,513 243,513 243,513 243,513 243,513
(-) Costos fijos de produccién 59,088 59,088 59,088 59,088 59,088
Encargado de produccién 31,740 31,740 31,740 31,740 31,740
Bonificacion incentivo 3,000 3,000 3,000 3,000 3,000
Cuota patronal 4,021 4,021 4,021 4,021 4,021
Prestaciones laborales 9,697 9,697 9,697 9,697 9,697
Herramientas y utensilios

de produccion(*) 8,220 8,220 8,220 8,220 8,220
Depreciacion equipo de produccion 2,410 2,410 2,410 2,410 2,410
(-) Gastos de ventas 52,058 48,458 48,458 48,458 48,458
Sueldo vendedor 31,740 31,740 31,740 31,740 31,740
Bonificacion incentivo 3,000 3,000 3,000 3,000 3,000
Cuota patronal 4,021 4,021 4,021 4,021 4,021
Prestaciones laborales 9,697 9,697 9,697 9,697 9,697
Publicidad y propaganda 3,600 - - - -
(-) Gastos de administracion 84,529 84,529 84,529 83,029 83,029
Alquiler de bodega 12,000 12,000 12,000 12,000 12,000
Sueldo administrador 36,000 36,000 36,000 36,000 36,000
Bonificacion incentivo 3,000 3,000 3,000 3,000 3,000
Cuota patronal 4,561 4561 4,561 4561 4,561
Prestaciones laborales 10,998 10,998 10,998 10,998 10,998
Dietas 600 600 600 600 600
Honorarios contador 12,000 12,000 12,000 12,000 12,000
Agua 240 240 240 240 240
Energia eléctrica 840 840 840 840 840
Teléfono 420 420 420 420 420
Papeleria y utiles 720 720 720 720 720
Depreciacién mobiliario y equipo 650 650 650 650 650
Depreciacion equipo de computo 1,500 1,500 1,500 - -
Amortizacién gastos de organizacion 1,000 1,000 1,000 1,000 1,000
Ganancia en operacién 47,838 51,438 51,438 52,938 52,938

Continla en la pagina siguiente...
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Descripcién Aol Afo2 Afo3 Aiho4 Ainob5
(-) Gastos financieros 4,953 - - - -
Intereses sobre préstamo 4,953 - - - -
Ganancia antes de |.S.R. 42,885 51,438 51,438 52,938 52,938
(-) Impuesto sobre la renta 25% 10,721 12,860 12,860 13,235 13,235
Ganancia neta 32,164 38,578 38,578 39,703 39,703

Fuente: investigacién de campo Grupo EPS, segundo semestre 2015.

El estado de resultados indica que el proyecto tendra un menor excedente en el
primer afo, debido a la amortizacién del préstamo y pago de los intereses
generados, deduccion que no se repite en los afios posteriores; el impuesto
sobre la renta se mantiene en un 25%, las herramientas y utensilios de
produccion se compraran tres veces al afio, debido a su corta vida util, las dietas

se proyectan gastar cuatro veces al afio al momento de convocar a una reunion.

3.8 EVALUACION FINANCIERA

Permite determinar la rentabilidad del proyecto y evaluar aspectos de caracter
financiero para la oportuna toma de decisiones en funcién a los resultados
obtenidos. Para efectos de evaluacion del proyecto se consideran los siguientes
criterios, tasa de recuperacion de la inversion, tiempo de recuperacion de la
inversion, retorno de capital, tasa de retorno de capital, punto de equilibrio y el

porcentaje de margen de seguridad.

3.8.1 Punto de equilibro
Es la cantidad en quetzales que necesita vender para cubrir los costos y gastos

fijos que genera el proyecto.

o Punto de equilibrio en valores
Establece el valor en quetzales que se necesitan vender para cubrir los costos y

gastos fijos. Se calcula de la siguiente manera.
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Gastos fijos 200,628

P.EV. = % de ganancia marginal 0.64108

Q 312,953

Con el resultado anterior se describe que las ventas minimas del proyecto para
alcanzar el punto de equilibrio en valores son de Q. 312,953.00 relacionado con

las ventas totales de Q. 379,848.00 el punto de equilibrio representa 82%.

. Punto de equilibrio en unidades
Representa la cantidad minima de unidades necesarias que deben venderse

para cubrir los costos y gastos del proyecto.

Punto de equilibrio en valores  _ 312,953
Precio de venta h 8.50

P.E.U.

36,818

Para alcanzar el punto de equilibrio en unidades es necesario producir y vender
36,818 frascos de mermelada de pifia.

3.8.2 Herramientas complejas
A continuacion se presenta el cuadro consolidado de las herramientas complejas

utilizadas para este proyecto.



Proyecto: Produccién de Mermelada de Pifia

Cuadro 13
Municipio de San Sebastian, departamento de Retalhuleu

Evaluacion Financiera Proyectada

(cifras en quetzales)

Descripcion Inversion Afo 1 Ao 2 Ao 3 Afio 4 Ao 5 Total
Flujo neto de fondos -FNF-

Ingresos 513,998 513,998 513,998 513,998 513,998

Egresos 465,218 459,062 459,062 459,291 459,291

Total 48,780 54,936 54,936 54,707 54,707

Valor actual neto -VAN-

Flujo neto de fondos (57,685) 48,780 54,936 54,936 54,707 54,707

Factor de actualizacién 25% 1.00000 0.80000 0.64000 0.51200 0.40960 0.32768

Valor actual neto -VAN- (57,685) 39,024 35,159 28,127 22,408 17,926 84,959
Relacién beneficio costo -RBC-

Ingresos actualizados 411,198 328,959 263,167 210,534 168,427 1,382,285
Egresos actualizados 57,685 372,174 293,800 235,040 188,126 150,500 1,297,325
Ingresos / egresos 1.07
Tasa interna de retorno -TIR-

Flujo neto de fondos (57,685) 48,780 54,936 54,936 54,707 54,707

Factor de actualizacién 85.976% 1.00000 0.53770 0.28913 0.15546 0.08359 0.04495

TIR 85.976% (57,685) 26,229 15,884 8,540 4,573 2,459

Periodo de recuperacion de la

inversion -PRI-

Valor actual neto -VAN- 57,685 39,024 35,159 28,127 22,408 17,926

Valor actual neto acumulado 39,024 74,183 102,310 124,718 142,644

Periodo de recuperacion de la
inversion:

1 aflos, 6 meses y 11 dias

Fuente: investigacién de campo Grupo EPS, segundo semestre 2015.

LL
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Para el flujo neto de fondos, se considera el valor del dinero en el tiempo, el cual
es proyectado a cinco afos, en el primero se obtienen Q. Q. 37,724.00, un valor
actual neto entre los ingresos y egresos actualizados que asciende a
Q.59,132.00. En la relacion beneficio costo se obtiene como resultado Q. 1.06

por lo que el proyecto es factible, debido a que éste es mayor a la unidad.

Con respecto a la tasa interna de retorno, la rentabilidad sera de 70.90295%,
gue es mayor a la TREMA establecida de 25%, con un periodo de recuperacion

de la inversion de un afio, diez meses y seis dias de iniciado el proyecto.

3.9 IMPACTO SOCIAL

La ejecucion de la propuesta de inversidbn en el municipio de San Sebastian,
departamento de Retalhuleu, permitird la participacion de veinte productores de
pifia en una cooperativa quienes se agenciaran de nuevos conocimientos acerca
de la estructura formal de una organizacion, la cual contempla division del
trabajo, aplicacion de manuales administrativos que regularan las actividades
gue se deben realizar en las diferentes areas y centralizaciéon de la toma de
decisiones para que ésta sea eficiente, con lo que se incrementaran los ingresos
de los participantes. Por otra parte facilitara la integracion de cuatro personas a
la producciéon artesanal, situacion que les brindara desarrollo econdémico y

experiencia en la actividad.

Es importante mencionar que la cooperativa estara comprometida con el
mantenimiento del ambiente por medio de un plan de responsabilidad social que
sea amigable con los recursos naturales del Municipio. Con la creacion de la
misma se pretende incentivar a los pobladores a organizarse para lograr

desarrollo en la comunidad.



CAPITULO IV
COMERCIALIZACION
PROYECTO: PRODUCCION DE MERMELADA DE PINA
En este capitulo se presenta el desarrollo de la comercializacién propuesta para
introducir al mercado la mermelada de pifia, por medio de la aplicacion de la
mezcla de mercadotecnia, la cual contempla cuatro variables controlables que

son: producto, precio, plaza y promocion.

4.1 COMERCIALIZACION
Para que los habitantes de los Municipios conozcan y adquieran la mermelada
de pifia, a continuacion se analizan las variables y subvarialbles de la mezcla de

mercadotecnia.

4.1.1 Mezcla de mercadotecnia
“Conjunto de herramientas que utiliza una empresa para conseguir sus objetivos

de marketing.”*?

4.1.1.1 Producto
Es el bien que un comerciante ofrece en el mercado, para satisfacer la demanda

existente en el mismo.

Con respecto a la mermelada de pifia a continuacion se describen las

subvariables que conforman la mezcla de producto.

o Variedad
Contempla la diversidad de productos que se ofrece en el mercado que posee

caracteristicas similares.

12 Kotler, P. y Keller, K.L. 2009. Direccién de Marketing. 12a. ed. México, Pearson Prentice Hall.
P. 19.



80

La mermelada de pifia se elaborara anicamente en presentacion de 290 gramos.

o Calidad
Lo integran las caracteristicas que tiene el producto, las cuales cumplen con las
expectativas que tienen los consumidores y que influye en el precio al que se

comercializa el mismo.

Para el proceso productivo se utilizara pifia fresca, madura, sana y libre de
residuos plaguicidas o sustancias nocivas que influyan en el sabor de la
mermelada y perjudique la salud de los consumidores, ademas de azulcar,
acidos organicos y benzoato de sodio de primera calidad, éstos en la cantidad
permitida por la norma COGUANOR NGO 34064, ademas se contemplara el
Reglamento Técnico Centroaméricano -RTCA- para la aplicacién de Buenas
Practicas de Manufactura -BPM- (Ver anexos 9y 10).

. Disefio
Corresponde a la imagen que tiene un producto y que lo diferencia de los

productos similares existentes.

La presentacion del producto sera en un frasco de vidrio transparente y tapa
hermética plastica, con una etiqueta de identificacion adherida al envase.

. Caracteristicas
Son las cualidades tanto externas como internas que posee un producto y que lo

diferencia de productos parecidos en el mercado.

Es un producto de consistencia gelatinosa de color amarillo claro con trozos de

pifia dulce.
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. Marca
Comprende el disefio, simbolo o nombre con el que identificard al producto que

se comercializa, con el objetivo de diferenciarlo de la competencia.

Para diferenciar la mermelada de productos similares, ésta se identificard como

"Frutos de Sanse". Para lo cual a continuacion se presenta la grafica respectiva.

Grafica 6
Municipio de San Sebastian, departamento de Retalhuleu
Proyecto: Produccién de Mermelada de Pifia
Marca
Ano: 2015

&
b Sﬁﬂ;’?

Fuente: investigacion de campo Grupo EPS, segundo semestre 2015.

En la grafica anterior se observa el logo de la marca establecida para la
mermelada de pifia, el cual se caracteriza por la utilizacion de colores céalidos
gue representan la clase de fruto utilizado como materia prima en el proceso

productivo.

. Eslogan
Es una frase que acompafa a la marca y que expresa la idea por la cual se
espera el producto sea recordado, con el objeto de posicionar el producto en el

mercado.

A continuacién se presenta el eslogan que acompafard a la marca de la

mermelada de pifa.
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Grafica 7
Municipio de San Sebastian, departamento de Retalhuleu
Proyecto: Produccion de Mermelada de Pifia
Eslogan
Ano: 2015

¢ sabor de la calidad

Fuente: investigacién de campo Grupo EPS, segundo semestre 2015.

En la gréfica anterior se observa la frase caracteristica del producto que
permitira diferenciarlo de sus sustitutos, la cual serd "El sabor de la calidad"”,
para la elaboracion del mismo se utilizd un color calido por ser un producto

realizado con fruta tropical.

. Envase
Es el recipiente dentro del cual se coloca el producto, con el propésito de facilitar

el transporte y conservar las caracteristicas quimicas que posee el mismo.

El recipiente a utilizar para el envasado del producto serd un frasco de vidrio
transparente de aproximadamente 12 centimetros de alto y 6.5 centimetros de

didmetro con tapa hermética plastica.

o Etiqueta
Permite facilitar la identificaciébn de un bien, al describir las caracteristicas que
posee, en donde se contempla la marca, eslogan, contenido nutricional, fecha de

elaboracion y vencimiento, ingredientes, codigo de barras y registro sanitario.

Para identificar el producto y distinguirlo de sus similares, se adherira al

empaque una etiqueta con informacién del mismo que permita a los



consumidores conocer la calidad que posee.

A continuacion se presenta la gréafica correspondiente.

Grafica 8
Municipio de San Sebastian, departamento de Retalhuleu
Proyecto: Produccién de Mermelada de Pifa
Etiqueta
Ano: 2015
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Fuente: investigacién de campo Grupo EPS, segundo semestre 2015.

En la gréfica anterior se observa la etiqueta propuesta para identificar el

producto que se pretende introducir al mercado, la cual contiene:

o Logo de la marca y eslogan, presentado anteriormente.

o Ingredientes para su produccion, contenido en el flujograma de procesos
(Ver grafica 5, pagina 62).

o Informacién del producto como fecha de elaboracion y de caducidad,

registro sanitario, peso y codigo de barras.

o Lugar de elaboracion, establecido en la localizacion dentro del estudio

técnico.

o Informacidn nutricional proporcionado por una profesional (Ver anexo 7).
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o Servicio

El bien intangible que acompafia y permite aumentar el valor de la mermelada
para los clientes es el siguiente.

Para la ejecucion del proyecto se pretende ofrecer un servicio al cliente de
calidad, donde los vendedores atienden a los detallistas con amabilidad y
atencion personalizada, para hacerlos sentir valorados e importantes con la

finalidad de obtener su fidelidad hacia el producto.

o Garantia
Permite brindar seguridad a los consumidores de que el producto cuenta con las

caracteristicas ofrecidas.

Es un producto artesanal y natural que puede conservarse un afio sin abrir y
luego de tres meses de abierto se refrigera para que no pierda sus

caracteristicas esenciales.

4.1.1.2 Precio
Es la cantidad de dinero que el comprador paga al productor para obtener un

bien o servicio, para llevar a cabo el proceso de compra — venta.

Luego de establecer los costos y el margen de utilidad que se pretende obtener,
se determiné que el precio de la mermelada de pifia sera de Q. 8.50 al detallista
y se sugiere que sea de Q. 10.00 al consumidor final, lo cual se fij6 con relacion
a los productos similares que existen en el mercado en una estrategia de

alineamiento.

4.1.1.3 Plaza
Se refiere a los medios por los cuales se distribuyen los productos, es decir la

logistica que permitira al consumidor final tener acceso al producto ofrecido.
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o Cobertura
Contempla los lugares geogréficos en los que se pretende el producto sea

adquirido.

El &rea geografica en el que se pretende introducir la mermelada de pifia seran
los municipios de San Sebastian, San Felipe, El Asintal, Nuevo San Carlos y

Retalhuleu ubicados en el departamento de Retalhuleu.

o Surtido
Consiste en combinar cierta cantidad de unidades del producto, lo cual facilitara

la colocacion del mismo en el mercado y su transporte.

La mermelada de pifia sera ofrecida a los detallistas conformados por depdésitos,
abarroterias y tiendas en series de veinticuatro unidades y éstos lo

comercializaran a los consumidores por unidad.

o Ubicaciones
Contempla el lugar en donde se pondra a disposicion de los consumidores el

producto, con el objeto de facilitar el acceso al mismo.

El local comercial en el que se desarrollara el proceso productivo y ventas a
detallistas sera rentado en canton Paoj, debido a que es un lugar accesible para
los compradores y cumple con lo establecido en Buenas Préacticas de
Manufactura acerca de las instalaciones, por su parte el consumidor final podra
adquirir el producto en abarroterias y depdsitos de los municipios de San

Sebastian, San Felipe, El Asintal, Nuevo San Carlos y Retalhuleu.

o Inventario

Considera la cantidad de bienes que se producen, con la finalidad de contar con
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suficientes unidades para abastecer al mercado.

La cantidad de mermelada de pifia que se pretende producir ser4 de 44,688
unidades de 290 gramos al afio que se colocaran en el mercado para su

comercializacion.

. Transporte
La forma en que la mermelada de pifia sera trasladada de las instalaciones de la
organizacion hacia el lugar donde lo necesita el cliente, ser4 de la siguiente

manera.

Los detallistas adquiriran el producto en las instalaciones de la cooperativa y lo

transportaran a los locales comerciales donde lo ofreceran al consumidor final.

. Logistica
Establece el flujo idéneo que se debe realizar para cumplir con los estandares
de calidad y facilitar la comercializacién del bien.

El proceso productivo se llevara a cabo en las instalaciones de la cooperativa,
donde el producto terminado se almacenar4 en una bodega hasta que el
detallista lo adquiera y transporte al local donde realizara el proceso de

comercializacién para que el consumidor final pueda adquirirlo.
o Canales de comercializacion
Establece la trayectoria que tendra un bien desde que es producido hasta que es

adquirido por el consumidor final.

A continuacion se presenta la grafica correspondiente.
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Grafica 9
Municipio de San Sebastian, departamento de Retalhuleu
Proyecto: Produccién de Mermelada de Pifia
Canales de Comercializacion
Ano: 2015

Productor

100% |

Detallista

|

Consumidor final

Fuente: investigacion de campo Grupo EPS, segundo semestre 2015.

El canal a utilizar en la distribucion de mermelada de pifia sera indirecto de nivel
uno, debido a que el productor comercializara la produccion con los detallistas,
guienes se encargaran de distribuirla al consumidor final. Es importante resaltar
gue los detallistas mencionados seran las abarroterias, depoésitos y tiendas
existentes en los centros poblados de los Municipios donde se ejecutara el

proyecto.

o Margenes de comercializacion
Para la producciéon de mermelada de pifia se consideran los gastos en los que

incurren los entes que forman parte del proceso de comercializacion.

En virtud de lo anterior, a continuacion se presenta el margen de

comercializacién de la mermelada de pifia.
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Cuadro 14
Municipio de San Sebastian, departamento de Retalhuleu
Proyecto: Produccién de Mermelada de Pifia
Margenes de Comercializaciéon

Ano: 2015
Costos % %
L . Margen de Margen rendimiento de
Institucion  Precio .
bruto merca- neto sobre la participa-
deo inversion cion
Productor 8.50 85
Detallista 10.00 1.50 0.21 1.29 15 15
Transporte 0.21
Consumidor
final
Total 1.50 0.21 1.29 100

Fuente: investigacién de campo Grupo EPS, segundo semestre 2015.

El cuadro anterior refleja que el intermediario obtiene por cada quetzal invertido
en la compra del producto Q. 0.15 de rendimiento, es decir que por cada unidad
obtienen Q. 1.29 de utilidad, donde invertir4 por el transporte de cada serie de

24 unidades aproximadamente Q. 5.00.

4.1.1.4 Promocion
Son las actividades que permiten informar y convencer a los consumidores de

gue el producto posee caracteristicas que la competencia no tiene.

En lo que se refiere al proyecto produccion de mermelada de pifia a continuacion

se describen las variables a considerar.

e Publicidad
Es la estrategia por medio de la cual se da a conocer un producto a la poblacion,

la cual permite atraerlos para que adquieran dicho bien.
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El producto se dard a conocer por medio de la distribucién de volantes al
mercado objetivo y degustaciones al detallista en la cooperativa, quien se
encargara de ofrecerlo al consumidor final en los puntos de venta, por lo tanto se
incurrird en el costo de los volantes, mermelada y galleta que la acompafara

durante los primeros seis meses de ejecucion de la propuesta de inversion.

En virtud de lo anterior, a continuacion se presenta el disefio de los volantes.

Grafica 10
Municipio de San Sebastian, departamento de Retalhuleu
Proyecto: Produccion de Mermelada de Pifia
Volante
Ano: 2015

ae 15.7/73'( £

meswiians

ress o =

quuen fu tienda
mds cercana

i I =

Fuente: investigacién de campo Grupo EPS, segundo semestre 2015.

En la gréfica anterior se observa el volante con el que se pretende dar a conocer
el producto a los habitantes de los Municipios, con la finalidad de impulsar su

compra.
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. Ventas personales
Consiste en la comunicacion directa que se da entre vendedor y consumidor, la

cual permite realizar la comercializacion del producto.

En la realizacion del proyecto el vendedor sera el encargado de contactar y
persuadir a los detallistas para que adquieran el producto, por medio de visitas y
llamadas que faciliten la interaccién entre ambas partes, por lo que la inversion a
realizar es el salario del vendedor que se encuentra establecido en el estado de
resultados (Ver cuadro 15, pagina 83) y se llevara a cabo al inicio de la ejecucién

del proyecto.
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CONCLUSIONES
La hipétesis planteada en el plan de investigacion indica que la situacion de la
estructura de la comercializacion de palma africana del municipio de San
Sebastidn, departamento de Retalhuleu en el afio 2015, se considera ha
mejorado considerablemente si se compara con el afio 2003, como
consecuencia de la aplicacién de procesos, analisis y operaciones de la misma
por parte de los productores, la cual se rechaza, debido a que la Unica unidad
productiva dedicada a la produccion de ésta planta catalogada como finca
multifamiliar mediana, presenta escasa aplicacion de la estructura de

comercializacién, lo que dificulta que la actividad sea eficiente.

De acuerdo a la investigacion de campo y analisis realizados, se presentan las

siguientes conclusiones:

1. La situaciébn de pobreza para la poblacion del Municipio, incrementé en
14.3% en el afio 2015 con relacion al afio 2002, debido a la falta de
empleos, oportunidades de desarrollo y poco acceso a la educacion; esto
implica bajo nivel de ingresos y por consiguiente no dispone de servicios

béasicos adecuados.

2. En San Sebastian existen diversos recursos naturales, sin embargo algunos
presentan cierto grado de deterioro, como el caso de los bosques y la fauna
silvestre que por incrementar las actividades agricolas y areas pobladas se
ha recurrido a la deforestacién, lo que ha influido en la pérdida del habitat de

algunos animales y arboles.

3. El recurso hidrico del Municipio es abundante al ser atravesado por ocho
rios, no obstante éstos muestran un grado considerable de contaminacion

por la conexion de drenajes que desemboca en éstos afluentes, asi como la
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basura que los pobladores desechan en los mismos, lo cual representa un
riesgo para los pobladores que habitan a sus alrededores al ser un foco de

proliferacion de enfermedades.

Los servicios basicos que se prestan en el municipio de San Sebastian como
agua, drenajes, energia eléctrica, extraccion de basura, tratamiento de aguas
servidas y de desechos sélidos son deficientes principalmente para cubrir la
demanda de los pobladores del area rural, lo cual no permite que exista

desarrollo en las comunidades.

La comercializacion de palma africana en el Municipio se realiza de forma
directa al ser el productor el que vende la cosecha a una empresa
transformadora, por lo que la falta de intermediarios hace que dicho proceso

no sea eficiente.

La finca dedicada a la produccién de palma africana posee los recursos
humanos, materiales y financieros necesarios para realizar el proceso
productivo que permita elaborar y comercializar aceite de este cultivo para
obtener mayores ingresos, sin embargo los recursos mencionados no son

aprovechados por la unidad productiva.

La produccion de mermelada de pifia representa una potencialidad
productiva para ejecutar en el Municipio como propuesta de inversion,
derivado a que ésta actividad no es desarrollada por los productores, existen
condiciones propicias de produccion, disponibilidad de mano de obra y
materia prima para generar una nueva fuente de empleo para la poblacién e

incremento en los ingresos de los agricultores.
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RECOMENDACIONES
Derivado de las conclusiones planteadas en el presente informe, se plantean las

siguientes recomendaciones:

1. Que el alcalde y sindico uno y dos gestionen la asignacion de recursos para
proyectos de inversion social y econOmica, con el proposito de que la
poblacion tenga acceso a las actividades productivas para mejorar su
calidad de vida y de esta manera reducir la pobreza existente en el

Municipio.

2. Que los lideres comunitarios del &rea rural y municipalidad elaboren
programas educativos dirigidos a los pobladores de los centros poblados con
la finalidad de evitar la tala inmoderada de arboles y proteger el habitat de la

fauna silvestre del Municipio.

3. Que los presidentes de los Consejos Comunitarios de Desarrollo -COCODE-
soliciten apoyo a la municipalidad para que la conexidén de drenajes se dirija
hacia una planta de tratamiento de aguas servidas y la realizacién de
programas que permitan concientizar a los pobladores para que la basura no
se deseche en éstos afluentes con la finalidad de minimizar las

enfermedades que los habitantes puedan contraer.

4. Que los habitantes de los centros poblados de Samala | y Il, Xul4, Ocosito y
San Luis gestionen ante las autoridades municipales la implementacion de
proyectos de mejora que permitan incrementar el alcance de los servicios

basicos necesarias para generar desarrollo en las comunidades.

5. Que las personas encargadas de la finca de palma africana realicen

publicidad para dar a conocer la produccion de este fruto que permita atraer
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a nuevos clientes interesados en adquirir el cultivo para realizar el proceso de
transformacion en productos derivados del mismo, con la finalidad de

incrementar los ingresos de la actividad.

Que el administrador de la finca aproveche que la unidad productiva posee
los recursos necesarios y realizar el proceso productivo para producir aceite
de palma africana, lo cual permitirda que la organizacién obtenga mayores
ingresos y genere nuevas fuentes de empleo para los pobladores del

Municipio.

Que los productores de pifia del Municipio se organicen para conformar una
cooperativa, que permita ejecutar la propuesta de inversibn denominada
produccion de mermelada de pifa, derivado a que los estudios de
prefactibillidad realizados demuestran que es rentable y que se cuenta con

las condiciones propicias para su desarrollo en el Municipio.
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Anexo 1
Municipio de San Sebastian, departamento de Retalhuleu
Mapa de Localizacion del Municipio
Ano: 2015
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Anexo 2
Municipio de San Sebastian, departamento de Retalhuleu
Produccion de Palma Africana -Multifamiliar-
Estado de Costo Directo de Produccion
del 01 de enero al 31 de diciembre 2015
(cifras en quetzales)

Estrato/producto Microfincas Subfamiliares Familiares Multifamiliares

Encuesta Imputados Encuesta Imputados Encuesta Imputados Encuesta Imputados

Palma africana

Insumos - - - - - - 486,000 486,000
Mano de obra - - - - - - 333,167 333,167
Costos indirectos - - - - - - 179,126 179,126
Costo directo - - - - - - 998,293 998,293
Produccién en toneladas - - - - - - 2,880 2,880
Costo unitario - - - - - - 347 347

Fuente: investigacion de campo Grupo EPS, segundo semestre 2015



ANEXO 3
MANUAL DE NORMAS Y PROCEDIMIENTOS
COOPERATIVA DE ARTESANOS DE MERMELADA DE PINA "COAMEPI,

R.L."
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INTRODUCCION
El presente manual de normas y procedimientos permite establecer de forma
concreta las operaciones que se deben realizar para llevar a cabo los procesos,
en el orden secuencial a ejecutar, ademas de las normas a cumplir por los
miembros que conforman la organizacion, con la finalidad de utilizar
eficientemente los recursos de la misma y unificar criterios en el desarrollo de la
actividad productiva de la Cooperativa de Artesanos de Mermelada de Pifa
"COAMEPI R.L." del municipio de San Sebastian.

Esta herramienta administrativa contiene los objetivos que se pretenden
alcanzar, campo de aplicacién, normas generales, simbologia del diagrama vy

cinco procedimientos a desarrollar con sus respectivos diagramas.



1.

2.

OBJETIVOS DEL MANUAL

Informar a los miembros de la cooperativa en forma ordenada y secuencial

acerca de los procesos que se realizan en cada puesto de trabajo.

Establecer las operaciones a realizar en cada procedimiento para aumentar
la eficiencia de los colaboradores y de esta manera evitar la duplicidad de

funciones.

Determinar las responsabilidades de cada miembro que conforma la

organizacion.

CAMPO DE APLICACION

El manual de normas y procedimientos sera aplicado por todos los miembros

gue conforman la cooperativa, por lo que es de vital importancia que los

asociados y colaboradores lo conozcan y empleen con la finalidad de que la

organizacion funcione de forma eficiente.

3. NORMAS DE APLICACION GENERAL

El manual debe ser aprobado por la Asamblea General, maxima autoridad de
la cooperativa.

Todos los miembros de la organizacion deben contar con una copia del
manual.

Revisar periédicamente el contenido del manual para realizar las
modificaciones correspondientes.

La actualizacion del manual serd aprobada por la asamblea General y se

debe dar a conocer inmediatamente a los colaboradores de la cooperativa.



4. SIMBOLOGIA DEL DIAGRAMA

Para la elaboracion del presente manual se utilizo la simbologia ASME de la cual

a continuacion se presenta su respectiva descripcion.

SIMBOLO

DESCRIPCION

aipu<Siiof

Inicio / fin: Indica el comienzo y finalizaciébn de un
procedimiento.

Operacidn: Se utiliza para establecer la realizacion de
una actividad referente a un procedimiento.

Documento: Implica informacion registrada en papel
(informes, cartas, impresiones en computadora, etc.)

Decision: Indica un punto donde se debe tomar una
decision que hara variar el flujo del trabajo.

Inspeccion: Se utiliza para verificar la naturaleza y
calidad de los insumos y producto.

Archivo: Revela el almacenamiento de un documento
en forma permanente.

Transporte: Traslado de material a otro departamento o
area.

Conector de actividades: Constituye un enlace con
otra hoja, en la que continta el diagrama.

Fuente: Elaboracién propia con base en Meyers, Fred. E. Estudio de tiempos y movimientos para
la manufactura 4gil. 2a. ed. México, Pearson education. p. 58.



Cooperativa de Artesanos de Mermelada de Pifia "COAMEPI, R.L"

Nombre del Procedimiento No.: 1 Fecha: febrero 2016

procedimiento:

Solicitud de

abastecimiento de

insumos

Hoja: 1/ 17 No. de pasos: 7 Elaborado por:
Brenda Santizo

Inicia: Auxiliar de produccion | Finaliza: Administrador

DEFINICION:

Consiste en las actividades de planificacion, organizacién y autorizacion de las
compras de materia prima necesarias para la produccion de mermelada, con
lo cual se pretende reabastecer al departamento de produccién y por ende
continuar con el proceso para alcanzar la cantidad de unidades que permitan
satisfacer la demanda.

OBJETIVOS ESPECIFICOS:

e Mantener niveles adecuados de materia prima para la elaboracion del
producto.

e Evitar el desabastecimiento de insumos.

¢ Facilitar el proceso productivo al contar con los insumos necesarios.

o Verificar el uso eficiente de materia prima en el proceso productivo.

NORMAS ESPECIFICAS:

e La solicitud seré realizada por el encargado de produccion.

e El departamento de produccion debe realizar el inventario de materia
prima semanalmente.

e El encargado de produccion debe elaborar un informe del consumo
promedio mensual.

e Laasamblea general debe aprobar la adquisicion de insumos.




Cooperativa de Artesanos de Mermelada de Pifia "COAMEPI, R.L"

Nombre del Procedimiento No.: 1 Fecha: febrero 2016

procedimiento:

Solicitud de

abastecimiento de

insumos

Hoja: 2/ 17 No. de pasos: 7 Elaborado por:
Brenda Santizo

Inicia: Auxiliar de produccion

Finaliza: Administrador

Responsable Paso No. Actividad
Auxiliar de produccion 1 Realiza el inventario de existencias
de materia prima.

2 Traslada la informacion recabada en
el inventario al encargado de
produccion.

Encargado de 3 Revisa el inventario de existencias.
produccion

3.1 Aprueba inventario.

3.2 Rechaza inventario de existencias.

4 Elabora la solicitud de materia
prima.

5 Traslada el requerimiento de
insumos al administrador.

Administrador 6 Revisa la informacion del pedido.
6.1 Aprueba solicitud.
6.2 Rechaza el requerimiento.
7 Firma de aprobado la solicitud de

abastecimiento de insumos.




Cooperativa de Artesanos de Mermelada de Pifia "COAMEPI, R.L"

Nombre del
procedimiento:
Solicitud de
abastecimiento de
insumos

Procedimiento No.: 1

Fecha: febrero 2016

Hoja: 3/ 17

No. de pasos: 7

Elaborado por:
Brenda Santizo

Inicia: Auxiliar de produccion

Finaliza: Administrador

Auxiliar de produccion

Encargado de
produccion
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Cooperativa de Artesanos de Mermelada de Pifia "COAMEPI, R.L"

Nombre del Procedimiento No.: 2 Fecha: febrero 2016
procedimiento:
Compra de insumos

Hoja: 4 /17 No. de pasos: 11 Elaborado por:

Brenda Santizo
Inicia: Administrador | Finaliza: Encargado de produccion
DEFINICION:

Contempla las actividades a realizar para relacionar a la organizaciéon con
proveedores de materia prima, por medio de la compra de insumos que
cumplan con los estandares de calidad necesarios para ejecutar el proceso
productivo en la elaboracion de mermelada de pifia.

OBJETIVOS ESPECIFICOS:

e Garantizar que los insumos cumplan con los estandares de calidad
necesarios para el proceso productivo.

e Obtener materia prima a mejores precios.

e Controlar la inversion mensual de la materia prima utilizada en el
proceso productivo.

NORMAS ESPECIFICAS:

e Laasamblea general debe autorizar todo proceso de compra.

e El contador es el encargado de asignar el presupuesto para realizar el
proceso de compras.

e El pago a proveedores sera realizado con cheques de la cooperativa.

e Los insumos seran pagados al momento de la entrega.




Cooperativa de Artesanos de Mermelada de Pifia "COAMEPI, R.L"

Nombre del
procedimiento:
Compra de insumos

Procedimiento No.: 2

Fecha: febrero 2016

Hoja: 5/17

No. de pasos: 11

Elaborado por:
Brenda Santizo

Inicia: Administrador

Finaliza: Encargado de produccion

Responsable Paso No. Actividad
Administrador 1 Recepcion de requerimiento de
insumos o materia prima.
2 Solicitud de cotizaciones a
proveedores.
3 Andlisis de las cotizaciones recibidas.
3.1 Aprobacién de la mejor opcion.
3.2 Rechazo de cotizaciones.
4 Traslada la mejor opcién de compra
al presidente.
Presidente 5 Andlisis de la opcion de compra.
5.1 Autorizacién de compra.
5.2 Rechazo de la compra.
6 Traslada orden de compra a
administrador.
Administrador 7 Realizacion de pedido al proveedor.
8 Recepcion de los insumos.
9 Revision que los insumos cumplan

con los estandares de calidad.

Continla en la pagina siguiente...
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Responsable Paso No. Actividad

Administrador 9.1 Aprobacion de insumos en buen

estado.
9.2 Devolucion de insumos en mal

estado.

Administrador 10 Entrega de insumos al departamento
de produccién.

Encargado de 11 Recepcién de los insumos en el area

produccion

de produccién.




Cooperativa de Artesanos de Mermelada de Pifia "COAMEPI, R.L"

Nombre del
procedimiento:
Compra de insumos

Procedimiento No.: 2

Fecha: febrero 2016

Hoja: 6 /17

No. de pasos: 11

Elaborado por:
Brenda Santizo

Inicia: Administrador

| Finaliza: En

cargado de produccion.

Administrador

Presidente

Encargado de
produccion

Inicio

Fin

No Si

® @
- [§>
o
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Cooperativa de Artesanos de Mermelada de Pifia "COAMEPI, R.L"

Nombre del
procedimiento:
Compra de insumos

Procedimiento No.: 2

Fecha: febrero 2016

Hoja: 7 /17

No. de pasos: 11

Elaborado por:
Brenda Santizo

Inicia: Administrador

| Finaliza: Jefe de produccion.

Administrador

Presidente

Encargado de
produccion

No Si
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Cooperativa de Artesanos de Mermelada de Pifia "COAMEPI, R.L"

Nombre del Procedimiento No.: 3 Fecha: febrero 2016
procedimiento:
Control de calidad de
la produccion.

Hoja: 8 /17 No. de pasos: 7 Elaborado por:

Brenda Santizo
Inicia: Productor | Finaliza: Administrador
DEFINICION:

Corresponde a los pasos que se deben seguir para garantizar la correcta
realizacion de los procesos y asegurar que el producto cumpla con los
estdndares de calidad establecidos en la legislacion para los productos
alimentarios, con la finalidad de salvaguardar la salud de los consumidores.

OBJETIVOS ESPECIFICOS:

e Garantizar que el producto cumple con las especificaciones establecidas
para satisfacer las necesidades de los consumidores.

e Disminuir los riesgos que provoquen la descomposicién del producto.

e Estandarizar el proceso productivo para evitar que el producto se darie.

NORMAS ESPECIFICAS:

e EI proceso de control de calidad lo ejecutara el encargado de
produccion.

e Se debe eliminar el producto que sufra dafios durante el proceso
productivo.

e El encargado de produccién debe realizar informes del producto listo
para la venta y la cantidad desperdiciada en el proceso.
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Cooperativa de Artesanos de Mermelada de Pifia "COAMEPI, R.L"

Nombre del
procedimiento:
Control de calidad de
la produccion.

Procedimiento No.: 3

Fecha: febrero 2016

Hoja: 9/17

No. de pasos: 7

Elaborado por:
Brenda Santizo

Inicia: Productor

Finaliza: Administrador

Responsable Paso No. Actividad
Productor 1 Reulne el producto terminado.
2 Traslada al encargado de
produccion.
Encargado de 3 Verifica que el producto cumple con
produccién las caracteristicas de calidad (peso
exacto, consistencia y sabor
deseado).
3.1 Si cumple con las especificaciones.
3.2 No cumple con las especificaciones.
4 Realiza informe de la cantidad que
cumple con la calidad necesaria y la
gue se desperdicié en el proceso.
5 Traslada informe al administrador.
Administrador 6 Analiza el informe.

Archiva documento.
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Cooperativa de Artesanos de Mermelada de Pifia "COAMEPI, R.L"

Nombre del
procedimiento:
Control de calidad de la
produccion

Procedimiento No.: 3

Fecha: febrero 2016

Hoja: 10/ 17

No. de pasos: 7

Elaborado por:
Brenda Santizo

Inicia: Productor

| Finaliza: Administrador

Encargado de

Productor L, Administrador
produccion
;]micio “
1 No Si e

=2
B

©
) [
o
=

/™

Fin
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Cooperativa de Artesanos de Mermelada de Pifia "COAMEPI, R.L"

Nombre del Procedimiento No.: 4 Fecha: febrero 2016
procedimiento:

Comercializacion de
Mermelada de Pifa

Hoja: 11/17 No. de pasos: 12 Elaborado por:

Brenda Santizo
Inicia: Encargado de ventas | Finaliza: Contador
DEFINICION:

Contempla el conjunto de actividades a realizar para colocar la mermelada en
el lugar y momento adecuado con el objeto de brindarle al consumidor final la
satisfaccion que espera con la adquisicion de éste, para lo cual se utilizaran
intermediarios que le daran dichos beneficios.

OBJETIVOS ESPECIFICOS:

e Realizar la venta de manera efectiva que permita obtener la fidelidad del
cliente.

e Cumplir con la entrega del producto en el momento indicado.

e Definir las actividades que permitan desarrollar el proceso de ventas de
forma efectiva.

NORMAS ESPECIFICAS:

e Laventala debe realizar el personal de comercializacion.

e El vendedor tiene que entregar factura a los clientes por las ventas
realizadas.

e El producto es vendido al contado y en efectivo.

e La entrega del producto se realiza en las instalaciones de la
cooperativa.
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Cooperativa de Artesanos de Mermelada de Pifia "COAMEPI, R.L"

Nombre del Procedimiento No.: 4 Fecha: febrero 2016

procedimiento:

Comercializaciéon de

Mermelada de Pifa

Hoja: 12 /17 No. de pasos: 12 Elaborado por:
Brenda Santizo

Inicia: Encargado de ventas

Finaliza: Contador

Responsable Paso No. Actividad
Encargado de ventas 1 Contacta a clientes.
2 Muestra el producto.
3 Informa a los clientes el precio y
realiza la venta.
Encargado de 4 Prepara la cantidad requerida.
produccion
5 Revisa que el producto cumpla con
las caracteristicas de calidad.
5.1 Si cumple con estandares de calidad.
5.2 No cumple con estandares de calidad.
Encargado de ventas 6 Recibe el pago.
7 Realiza la facturacion.
8 Entrega el pedido y factura a cliente.
9 Almacena las facturas hasta el final
del dia.
10 Al final del dia compara efectivo con
las facturas de ventas.
11 Entrega facturas a administrador.
Administrador 12 Almacena facturas.
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Cooperativa de Artesanos de Mermelada de Pifia "COAMEPI, R.L"

Nombre del
procedimiento:
Comercializacién
de Mermelada de
Pifia

Procedimiento No.: 4

Fecha: febrero 2016

Hoja: 13 /17

No. de pasos: 12

Elaborado por:
Brenda Santizo

Inicia: Encargado de ventas

| Fi

naliza: Contador

Encargado de
ventas

Encargado de
produccion

Administrador

No Si

Fin

12

Fin
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Cooperativa de Artesanos de Mermelada de Pifia "COAMEPI, R.L"

Nombre del
procedimiento:
Comercializacién
de Mermelada de
Pifia

Procedimiento No.:
4

Fecha: febrero 2016

Hoja: 14 /17

No. de pasos: 12

Elaborado por:
Brenda Santizo

Inicia: Encargado de ventas

Finaliza: Contador

Encargado de
ventas

Encargado de
produccion

Administrador Contador

10
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Cooperativa de Artesanos de Mermelada de Pifia "COAMEPI, R.L"

Nombre del
procedimiento:
Facturacion

Procedimiento No.: 5

Fecha: febrero 2016

Hoja: 15/17

No. de pasos: 7

Elaborado por:
Brenda Santizo

Inicia: Vendedor

| Finaliza: Administrador

DEFINICION:

Establece el conjunto de actividades que se ejecutaran para realizar de forma
adecuada la facturacion del producto luego de ser comercializado, lo cual
permitird llevar el control diario del flujo de efectivo existente en la
organizaciéon, ademas de realizar un prondstico del cumplimiento de las ventas
necesarias para obtener el rendimiento deseado.

OBJETIVOS ESPECIFICOS:

e Determinar los pasos necesarios para la emision de facturas de forma

eficiente.

e Establecer la existencia de producto en inventario.
e Controlar los ingresos de la cooperativa por las ventas realizadas.

NORMAS ESPECIFICAS:

e El proceso de facturacién lo ejecutara el personal de ventas.
e Toda factura emitida sera traslada al contador de la cooperativa.
e La facturacion se llevard a cabo al momento de recibir el pago de los

clientes.

e Las ventas se realizaran en efectivo.
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Cooperativa de Artesanos de Mermelada de Pifia "COAMEPI, R.L"

Nombre del
procedimiento:
Facturacion

Procedimiento No.: 5

Fecha: febrero 2016

Hoja: 16 / 17

No. de pasos: 7

Elaborado por:
Brenda Santizo

Inicia: Vendedor

Finaliza: Administrador

Responsable Paso No. Actividad
Vendedor 1 Realiza la venta.
2 Recibe pago por el producto
vendido.
3 Ingresa datos del cliente a factura y
la entrega.
4 Almacena copia de factura hasta el
final del dia.
5 Entrega la copia al administrador.
Administrador 6 Realiza cuadre de efectivo con
facturacion.
6.1 Efectivo se encuentra cuadrado.
6.2 Efectivo no se encuentre cuadrado.
7 Almacena facturas.
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Cooperativa de Artesanos de Mermelada de Pifia "COAMEPI, R.L"

Nombre del procedimiento:

Facturacion

Procedimiento No.: 5

Fecha: febrero
2016

Hoja: 17 /17

No. de pasos: 7

Elaborado por:

Brenda Santizo

Inicia: Vendedor

| Finaliza: Administrador

Vendedor

Administrador

Inicio

.

5N

Ho- @

Fin

B
>

Fin




Anexo 4
Municipio de San Sebastian, Departamento de Retalhuleu
Proyecto: Produccién de Mermelada de Pifa
Boleta Estudio de Mercado

Afo: 2015

Entrevistador/a Boleta de Encuesta
Fecha Mo.:
// ™ \\\ UNIVERSIDAD DE SAM CARLOS DE GUATERMALA
f | FACLLTAD DE CIEMCIAS ECORNORMICAS
\ / EJERCICIO PROFESIONAL SUPERYVISADD - EPS - 2-2015

g s ESTUDID DE MERCADD

OBEJETIVG: IMSTRUCCIOMES:

Recabar informacion importante para elaborar un A continuacion se prezenta una zerie de preguntas, las
estudio de rercado de laz diferentes potencialidades cuales deberdn ser contestadas utilizando los espacios
del runicipio de San Sebastian, Fetalhulew, correspondientes. Esta informacidn ze utilizard dnicamente

para fines académicos v con un alto grado de
confidencialidad.

|. DATOS GENERALES

Mombre del Municipio

Producto

iaproxirmadarmente que cantidad de producto compra mensualmente?

£ Clué precio tiene?

(B que presentacion tiene el producta?
Grarnos Fililitros Kilogramos Onzaz Libraz

iDe donde e= el producta?




Anexo 5

Municipio de San Sebastian, Departamento de Retalhuleu

Proyecto: Produccién de Mermelada de Pifa

Vaciado Estudio de Mercado

Ano: 2015
3. Qué . .
No.de| | \iiicioi g cantidad 4. Que 5.En que 6. De dolnde
Boleta . Municipio 2. Producto compra al precio presentacion tiene ese
mes tiene el producto producto
1 El Asintal Mermelada de pifia | 24 unidades | Q10.00 290 gramos Guatemala
2 El Asintal Mermelada de pifia | 24 unidades | Q10.00 290 gramos Guatemala
3 El Asintal Mermelada de pifia | 12 unidades | Q10.00 290 gramos Guatemala
4 El Asintal Mermelada de pifia | 12 unidades | Q10.00 290 gramos Guatemala
5 El Asintal Mermelada de pifia | 24 unidades | Q10.00 290 gramos Guatemala
6 San Felipe Mermelada de pifia | 12 unidades | Q12.00 290 gramos Guatemala
7 San Felipe Mermelada de pifia | 12 unidades | Q10.00 290 gramos Guatemala
8 San Felipe Mermelada de pifia | 12 unidades | Q10.00 290 gramos Guatemala
9 San Felipe Mermelada de pifia | 24 unidades | Q10.00 290 gramos Guatemala
10 |San Sebastian Mermelada de pifia | 12 unidades | Q10.00 290 gramos Guatemala
11 |San Sebastian Mermelada de pifia | 12 unidades | Q10.00 290 gramos Guatemala
12 | San Sebastian Mermelada de pifia | 12 unidades | Q10.00 290 gramos Guatemala
13 |San Sebastian Mermelada de pifia | 12 unidades | Q10.00 290 gramos Guatemala
14 | San Sebastian Mermelada de pifia | 12 unidades | Q12.00 290 gramos Guatemala
15 |San Sebastian Mermelada de pifia | 12 unidades | Q10.00 290 gramos Guatemala
16 |Nuevo San Carlos |Mermelada de pifia | 12 unidades | Q10.00 290 gramos Guatemala
17 |Nuevo San Carlos |Mermelada de pifia | 24 unidades | Q10.00 290 gramos Guatemala
18 |Nuevo San Carlos |Mermelada de pifia | 12 unidades | Q10.00 290 gramos Guatemala
19 |Nuevo San Carlos |Mermelada de pifia | 12 unidades | Q10.00 290 gramos Guatemala

ContinlGia en la pagina siguiente...




...viene de la pagina anterior

3. Que 4. Qué 5. En que 6. De donde
No. de L cantidad . A
1. Municipio 2. Producto precio presentacion tiene es el
Boleta compra al .
mes tiene el producto producto
20 |[Nuevo San Carlos |Mermelada de pifia | 12 unidades Q10.00 290 gramos Guatemala
21 |Nuevo San Carlos |Mermelada de pifia | 12 unidades | Q12.00 290 gramos Guatemala
22 |Nuevo San Carlos |Mermelada de pifia | 12 unidades Q10.00 290 gramos Guatemala
23 |[Nuevo San Carlos |Mermelada de pifia | 24 unidades Q10.00 290 gramos Guatemala
24 | Retalhuleu Mermelada de pifia | 12 unidades Q12.00 290 gramos Guatemala
25 |Retalhuleu Mermelada de pifia | 12 unidades | Q10.00 290 gramos Guatemala
26 |Retalhuleu Mermelada de pifia | 12 unidades Q10.00 290 gramos Guatemala
27 |Retalhuleu Mermelada de pifia | 12 unidades | Q10.00 290 gramos Guatemala
28 |Retalhuleu Mermelada de pifia | 12 unidades Q10.00 290 gramos Guatemala
29 |Retalhuleu Mermelada de pifia | 24 unidades Q10.00 290 gramos Guatemala
30 |Retalhuleu Mermelada de pifia | 24 unidades Q10.00 290 gramos Guatemala

Fuente. investigacién de campo, segundo semestre afio 2015.




Anexo 6
Municipios de San Sebastian, San Felipe, El Asintal, Nuevo San Carlos y
Retalhuleu, departamento de Retalhuleu
Proyecto: Produccién de Mermelada de Pifa
Proyeccion Métodos Minimos Cuadrados Importaciones
Periodo 2015-2019

ANO Y X XY X2

2010 3,824 -2 -7,649 4

2011 3,943 -1 -3,943 1

2012 4,065 0 0 0

2013 4,190 1 4,190 1

2014 4,320 2 8,640 4

20,342 3 1,239 10
Férmula
a+bx
- 20,342
a Total Y 4.068.4
Total afios S)
b=  Total XY 1,239
123.9
Total X2 10
- IMPORTACIONES

ANO a b X PROYECTADAS
2015 4,068.4 123.9 3 4,440
2016 4,068.4 123.9 4 4,564
2017 4,068.4 123.9 5 4,688
2018 4,068.4 123.9 6 4,812
2019 4,068.4 123.9 7 4,936

Fuente. investigacién de campo, segundo semestre 2015.



Anexo 7
Municipio de San Sebastian, Departamento de Retalhuleu
Proyecto: Produccion de Mermelada de Pifia
Constancia Nutricionista

Afo: 2015
T e R P N W e D L

S Guatemala, 15 de Julio de 2016
Sabe a Nutricion

Sefores

Ejercicio Profesional Supervisado

Facultad de Ciencias Econémicas
UNIVERSIDAD DE SAN CARLOS DE GUATEMALA

Estimados Seiiores:

Por medio de la presente, se deja constancia que ha sido requerida por el grupo de
practicantes del EPS 2-2015 del Municipio de San Sebastidn Retalhuleu, contar con una
asesoria profesional en temas nutricionales, para la determinacién del consumo per cépita e
informacién nutricional, relacionado al proyecto mermelada de pifa.

Estimandose el dato del consumo per cépita en: 300 gramos anuales

La informacién presentada anteriormente es un estimado general que puede variar de
acuerdo a la dieta y necesidades de cada persona.

La informacién nutricional del producto se presenta a continuacion:

Informacién Nutricional
Tamafio por porcién 2 cditas. (15g)
Porciones por envase 19
Cantidad por porcién
Energia 31Kcal/ 129 Kj

% VD *

Grasa total Og
Sodio 0.2 mg
Carbohidratos Totales 9g 3%

Fibra dietética 1g

Azlcares 8g
Proteina 0.3g
Vitamina C47.8mg Hierro 0.3mg
Vitamina B6 0.1mg Magnesio 12mg |

* Los % del VD estin dados basados en una dieta de 2000Kcal segun
FAC/OMS

g {g; ;:?:’ﬂ;g saobeanutricion@gmail.com 9 4tc. avenida 4-48 zona 1 Escuintia, Guatemala.




—|
L)
A
Sope a Nutricién

Para los usos que a los interesados convengan, confirmo que es un producto innovador que
cumple con los estandares de la FAO/OMS segin una dieta de 2000Kcal, por tanto sello y
firmo la presente a los quince dias del mes de julio del afio dos mil dieciséis.

Atentamente,

Keyes
Nutricionista

Colegiade No 4887

0 =$; ;ggz_ﬂ;; sabeonutricion@gmall.com  Q 4ta. avenida 6-48 zona 1 Escuintia, Guatemala.




Anexo 8
Municipio de San Sebastian, Departamento de Retalhuleu
Proyecto: Produccion de Mermelada de Pifia
Constancia Prueba de Productos
Ano: 2015

Wwtiela Vasional (Cendral '-,r/-';f_/,--/_u_/_,_, 77

Barcena, Villa Nueva 12 de Julio o, Direccion 745 P06

Seifiores

Asesores del Ejercicio Profesional Supervisado
Facultad de Ciencias Econémicas
UNIVERSIDAD DE SAN CARLOS DE GUATEMALA

Respetables Senores:

Por este medio, se hace constar que en la presente fecha se ha recibido a los
practicantes del EPS 2-2015 asignados al Municipio de San Sebastian,
Departamento de Retalhuleu, quienes fueron asesorados en temas técnicos
relacionados a los siguientes proyectos:

Mermelada de Pifa

Compota de Banano

Helado de Mandarina con pepita
Harina de Camote

Los proyectos mencionados fueron puestos a prueba, analizando su flujograma
de proceso y su receta de elaboracién, resolviendo las dudas presentadas durante
la evaluacion.

Para los efectos que a los interesados convengan se extiende la presente, a los
seis dias del mes de julio del afio dos mil dieciséis.

Atentamente,




Anexo 9
Municipio de San Sebastian, departamento de Retalhuleu
Proyecto: Produccién de Mermelada de Pifa
Propuesta Distribucién de planta
Ano: 2015

PRODUCCION
ADMINISTRACION

EAND ENYASADOD

15 m ;

SALA DE VENTAS BODEGA PRODUCTO TERMINADOD

8m



Anexo 10
Municipio de San Sebastian, departamento de Retalhuleu
Proyecto: Produccion de Mermelada de Pifia
Reglamento Técnico Centroamericano de Buenas Practicas de
Manufactura
Ano: 2015

Anpxo 4 de |a Resolucidn Mo, 1762006 {COM|ECO=XXXVII)

REGLAMENTO RTCA 67.01.33:06
TECNICO CENTROAMERICANO

INDUSTRIA DE ALIMENTOS Y BEBIDAS PROCESADOS,
BUENAS PRACTICAS DE MANUFACTURA.
PRINCIPIOS GENERALES,

CIORREESPOMNIVEMNCI A Esie reglamentsy téonico s mna adapencion de CACRCE-1-15965%
rev. 4-2003, Chdign Intemacions Recomendada de Pricticas de Principios Generales de
Higiee de los Allrerlo

IS &7.020 RTCA 67013306

Reglamento Téenico Centroamencano, editado por

Mimistera de Econamin, MINECD

Consgjo Madonal de Cieacia v Teenobogla, COONACYT
bmisterio dz Fomenta, Indusiria ¥ Comercio, MIFIC
Secretaria de lndustria v Comercio, SIC

Ministerio de Econornda, Industria v Comecio, METC

" ® ¥ ¥ &




REGLAMENTO TECNICO CENTROAMERICANO BETCA 6T.0133:06

INFORME

Los respectivos Comités Técnicos de Momalizacion o Reglamentacion Técnica a través de los
Entes de Mommalizooiin o Reglamentacion Teenica de los paises centroamencanos o sus
sucesores, son los organismos encargados de realizar el estudio o la adopeion de Reglamentos
Técnicos, Estin conformados por representantes de los sectores Académico, Consumidor,
Empresa Privada v Gobiemao,

Este documento fue aprobado como Reglamento Téemico Centroamerncano, RTCA 67.01.33:06,
Industria de Alimentos v Bebidas Procesados, Buenas Pricticas de Manufactura, Principios
Cienerales, por ¢l Subgmpo de Alimentos y Bebidas v Subgrupo de Medidas de Mommalizacion.
La oficializacion de este reglamento téenico, conlleva la aprobacion por el Consgjo de Ministros
de Integracion Econdmica (COMIECO),

MIEMBROS PARTICTPANTES
Por Guatemala
Ministerio de Salud Pablica y Asistencia Social
Por El Salvador
Ministerio de Salud Pablica v Asistencia Social
Por MNicaragua
Ministerio de Salwl
Por Honduras
Secretaria de Salud
Por Costa Rica

Ministerio de Salud



R CHL AN ER IO TECMICC CENTROAMERICA MO RTCA 57,01 3506

1.  OBJIETOY AMBITO DE APLICACION

El presente repglamenio tiene como objobivo estnblecer las disposicionss generales sobre
prbeticas de higlene v de opermneldn dummse 1o ndustnalizocion de los productos alimenticios, o
fim i gurwmtizor alimemos inocus v de calidsal

Estas disposiciones serdn aplicadss o woda agqudélls wkistra de alimeimos gue opene v que
distribuva sus procuctos en el terrtono de los palses centrommericonss 5S¢ excluyen del
cumplimiente de eate reglomento los operaciones dedivadas al coltive de frutas v horalizas,
crimnen v mitanen de animales, almacemnamiento de alinsntes Meera de la b, los servicios
cle :n alimentacitm al piblico ¥ los expendios, los cuales se regimn por oiras disposiciones
Auiitariag,

2. DOCUMENTOS A CONSULTAR

Paro b iterprenean de este reglomento no se regquere de ningan ot docimene,
1. DEFINICIONES

Pars Tines di este reglamento se contemplo lns siguientes deffineeiomaes;

KN Acbecuwdo; s entenale suflciente para aleonznr el fin gue se persigue,

3.2 Alimvenito: ¢ tods sustancia procesnda, semiprocesadn o no procesada, que s¢ desting
para la ngesta humana, inchiidas lns behidns, goma de mnscar vy cualesduicrn oiras sustancings
gue se lilicen en la elaboracidn, preporecion o miamignte del mismo, pero no incluye los
coanéticos, el ko ni los produckss que se utilizan conss medicamenios,

A3} Bucnas pricticas de manufactura; condiciones de infraestrucium y procedimientos
estublecidos pora toddos los procesos de produccion y conmol de olimentos, bebidas v producos
affives, con el obdeto de goromitear 1o calidad @ bivocuidad de dichos productos segidn nommas
weepancos inkemacionalimenie,

34 Croguls: esguemn con distiibucidn de los pmbdenies del establecimsento, elabomdo por
el interesnd s e necesarimmente dnlervengs un profesional colegiacde, Debe incluir los
lugores v establecimiemos cireunvecings, osl come ¢l sistema de deenaje, ventilsein, v In
wbscncion di los servicios sanianos, lovamanos v duchis, @n su caso,

A8 Curvabura sunitaria; curvatuem coneava de scabodo liso de tl moners que vo peomitn
I newmloeion de suciedad o ngoan.

o Desinfecchdn: es ln redeccidn del odimero de micrommganianos presentes en s
superficies de edifieios, siolaciones, mauimarios, wienslios, sgquipos, mediomle ratamieniss
guimicos o méodos  Msicos  sdecundos, hosto un nivel gque no constituya riosgo  de
contpminmcttn par bos alimenos que se dlaboren,

LT lnocubdad de los alimentos: I garamia de gue los alimentos no cawsardn dafio ol
comsimbdor cumnsle se conseman de acuerdo con el uso a gue se destinan,



REGLAMENTO TECNICO CENTROAMERICANO RTCA 67.01 1506

38 Lote: es unn cantidad detenninada de producto envasado, cuyo contendo es de
caracteristicas similares o ha sido fabricaddo bajo condsclones de produceidon presumiblemente
unttormes v que se identfican por tener uwn mismo oidigo o clave de prodisccson,

39  Limpicza: Ia eliminpcion de tierma, residucs de alimentos, suciedad, grasa v otrs
materins objetables.

10 Planta: es ¢l edificio, las instalociones fNsicas v sus slrededores; gue se encuentren bajo
el control de unp misma administrncion.

311 Procesamiento de alimentos: son las operaciones que se efectdan sobre la materia
prima hasta el alimento terminado ¢n cualquier etapa de su produccaon,

312 Superfiche de contacto con los alimentos: todo aquello que entm en contacto con el
alimento durante ¢l proceso v mangio nomnal del prodicto; incluyendo wtensilios, equipo,
munos del pemonal, envases v otros,

4. SIMBOLOS Y ABREVIATURAS

4.1 cm. = centimetros
42 lux = candelas por pie cundrado
a3 pH= potencial de Hidrogono

5. CONDICIONES DE LOS EDIFICIOS
51 Alrededores y Ublcncion
S.L1 Alrededores

Los alrededores de una planta que elabora alimentos se mantendrdn en buenas condiciones que
protejan contra la contaminecion de los mistmos, Entre las actividades que se deben aplicar para
mantener los alrededores limpios se incluyen pero no se Hmitan a:

n) Almpcenamiento en forma adecundn del equipo en desuso, remover desechos sdlidos v
desperdicios, recortar la grama, eliminar In Merba vy todo aguello dentro de  las
Inmedsaciones del edificio, que pueda constitir una atraccion o refugio parm los insectos
y roedoces,

b) Mantener patios v Tugares de estactonanvento Hmplos para que estos no constituyan uno
fuente de comaminacion,

<) Maontenimiento adecuado de los drenajes para evitar contaminacidn ¢ mfestacion,

) Opemcion en fonma adecuada de los sistemas para el tratamiento de desechos.

5.1.2  Ubicacion
Los establecimientos deben:
a) Estar situncos en zonas 1o expucstas @ contaminacion fisica, quimicn v bioldgica v a

actividades industriales e constituyan unas amenaza grave de contaminacion de lox
alimentos.
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11} Estar delimitada por paredes de cualguser ambiente ulihzado como vivienda,

o Comntar con comodidacdes pora ¢l retiro de los desechos de manem eficas, tamo salidos
coums liquados.

il Contar con vias de acoeso v patios de manwobea pavimenmdos, adoguindos, asfisltsdos o
sirnilares, o fin dbe evitar lo contomimacetn de bos alimentos con polve,

Los establecimienos deben estar simados en sonas oo expuesias a coabguier contaminseion
fighea, quinvica v bioldgicn ¥ o actividades industrinles gue constitwyvan una amenaza grove de
contamingciin de los alimentos, ademds de estar litwe de olores desagracables ¥ no expuesias o
inilackes,  separadas  de  cunlguier ambiente  utilizedo  como viviendn, confar con
comodidades para el retiro de mamer eficaz de 1os desechos, tamo solidos como liguidos. Las
vins de acceso v patios de maniohn deben encontrarse pavimentados, adoquinados, asfaliados o
similares, & fin de evitar la comtaminacidn de los alimentos con polve,  Ademis, sa
funcionamiente no debe ocasionar molestias a la conumidad, todo este sin perjuicio de o
cstablecido en la normativa vigente en cuanio a planes de ordenamiento urbano v legistacion
ambienital.

5.1 Instalaciones Fisicas del Arca de Procese v Almacena miento
521 Dhissie

al Los edificios v estructunes de la planta sern de un famaiio, constrsccion v diseio que
fuciliten su mantenimiems v las opemcones sanitoriss pam cumplic con ¢l propasite de
la elabosicitn y manmsjo de los alimenios, proteccidn del prochscto benminado, ¥ contra In
contnimnacion ereeada,

I Las indusirins de alinsentog debsen estar disedadas de manera tal gue estén protegidas del
ambiente exterior mediante paredes Los edificios ¢ instalaciones deben ser de tal
imanera que impidan gee ewinen animales, insecios, roedores yioo plagas u olros
contaminanies del medio conso hums, poleo, wapor i ofms,

) Lios arwbientes del edificio debssn inelair un drea especifica para vestidores, con muehles
adecuades para guardar implementos de uso personal.

i Los mmbicntes del edificio deben micluir un drea especifica para que ¢l personal pueda
ingerir alinenios.

el Se debe disponer de instolbwiones de almacenamiento separndas pam: matenn prisn,
products temminmdo, productes de limpieza ¥ sustmcios peligrosas,

1y Las mstalocones deben perinmic una himpsesa facl v adecuada, asi como la debidn
inspeccion
Se debe contar con los planos o croguis de la planta fisica que pennitan ubicar lus areas
relocionmdng con los Aujos de los procesos productivos

hi Distribucione Las industiins de alimentos deben disponer del espacio suficiente parn
cumpliv satisfactonamente con odas los opernciones de produceién, con los Mupos de
proceses  productivos separsdos, colocacion de equipo, v realizar operaciomnes de
limpresa. Los espacios de wabajo emre el equpe v las paredes deben ser de por o
s 30 om. v osan obstdeulos, de makem que pemmita a los empkados realizar sus
deberes de lanpieza en fonma adecuada,

i Materimles de Construecidn: Todos los materiales de construceidn de los edificios ¢
instalaciones deben ser de natumleza tal que no transmitan ninguna sustancia no deseada
al aliments, Lag edificaciones deben ser de comstruceidn solida, v manenerse en buen
estadn. En el drea de produccidn no s penmite la madem como material de constmiccion
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Los pisos deben ser de maokenales mmpermeables, lavables v antideslizantes que no
tengan efiscios Wxicos parn o wo al que = destinan; ademis deben estar construidos de
e que feciliten su lmpiesa v desinfieccion,

Lo pizos no deben tener grietas vl imegularidsdes en su supeficie o wbones,

Loz umiones entre los pises v las poredes deben ser redomadendaz para faciliar =
limpieza v evitar la acumulacién de materiales gue favorescan la contaminaciin,

Los pisos deben tener desagibes v una pendiente, gue permitan la evacnacidn rapida del
agua v evite la formacidn de charcos

Semin el caso, los pisos deben constiuirse con matenales resistentes al deteriom por
contacio con sustancins quimicas ¥ maguinana.

Los piscs de las bodegas deben ser de matenal que soporte el peso de los matenales
ahlmacenados v el twinsto de los montacargas.

PFarcdes

Las paredes exteriores pueden ser comstnudns de concreto, lndrille o bloque de concreto
v de estructuras prefabricadas de diversos matenales.

Lasz paredes imenores en particular en las dreas de prcese deben ser constmidos o
revestiddos con matermles dmpenmeables, no absorbentes, lisos, files de lavir v
desinfectar, pintadas de color claro v zin grictas

Cuando amenite por las condiciones de humedad durante el proceso, las paredes deben
estar recublentas con ui material lavable hasts wma alwir mindima de 1.5 nvetros.

Las uniones enmre wim pared v ofra, asl como entre éstas v los pisos, deben tener
CHFVRILINE ST,

Techos

Los fechos deben estar construidos v acabados de forma que reduzcan al minimo la
aoumulacion de suciedad, la condensacion, v lo formaciem de molos v costras que
puedan contaminar los alimenios, asi como el desprendimiento de paniculas.

Cuando sz utilicen cielos falsos deben ser lisos, s wniones v faciles de limpiar.

Vemtanas v Puerins

Las ventonus deben ser faciles de lmpar, estar construsias de modo que impidan o
entradla de s, plagas v acumukscron de suciedad, v cumndo @l caso lo amente estar
provistas de malln contm meschos que sea il de desmontar v limpiar,

Los quicos de las ventanas deben ser con declive ¥ de un amaio que evite la
acumlacién de polvo e impida su uso pam almacenar ohjetos,

Las puertas deben tener una superficie lisa v vo absorbente v ser faciles de lmpiar v
desinfectar. Deben absir hacia afuera v estar ajustadas a su marco v en ben estaco.

Las puerins gue comunigean al exterior del irea de process, deben contar con proteccidn
pars evitar ¢l ingrese de plagas
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526  luminscion

al Tado el establecimiento cstard ibominsdo va sea con e natural o artificial, de forma tal
que poabilne T realizacon de las mress v no comprometa la higsene de ks alimemios,

s Las lamparas v todos los accesorios de lue priificial ubicados en las dreas de recibo de
materia prinue, almacenamient, prepamcidn, v manep de los alimemtos, deben esiar
protegidas contra ronas, La ilommsscidn no debe altemar bos colores,  Loas instalaciones
elévtncas en casoe de ser exteriores deben estar recubiertas por wibos o cafos aislames,
o penmitidndose cables colganes sobre las zomns de procesamiento de alimentos,

517 Wemtilacidn

@) Diebe existie una ventilacion adecuada, que evite 21 calor excesivo, permita la cirenlacidn
de aire suficienie ¥ evite la condensacion de vapores. 5S¢ debe contar con un sistema
efectivo de exmaccitn de humas v vapores aconde a las necesidades. cuando se reguieTa.

i1 La direccion de la coriente de aire o deben ir mmea de mma zona contaminada a una
zonnd limpia v las abemuros de ventilacion estarin protegidas por mallas  para evitar el
ingreso de agentes contaminanies

5.3 Instalaciomes Sanitarias

Cada planta estord equipada con fscilidsdes sanitanas sdecusdas incleyendoe, pere o lirmitodo o

lo signiente:

53,0 Abasiecimienio de agua

@) Diebe disponerse de un abastecimiento suficiente de agua potable.

s} El agua potable debe apetarse o lo especificado en la mommativa especifica de caca pais,

&) Debe contar con  instalaciones apropiadas para su almacenamiento v distribucidn de
manerd que si ocasionalmene el servicio es suspendidoe, noe se intermumpan los procesos,

) El agun gue sc utilice en las operaciones de limpicza v desinfeccidn de equipos debe ser
poiable.

1] El vapor de agua gue entre en contacio directo con alimentos o con superficies gue estén
en contacto con elos, no debe contener sustancins que puedan ser peligrosas para La
salud.

i) El hiclo debe fubmcarse con agun potable, v delbse manipulorse, almacenarse v utilizarse
de modo que esté protegide contra lo contaminacion.

z El sisterma de abastecimienie de agua no potable {por ejemplo para el sistema contra
incendios, la produccsin de vapor, o reffgerscdon v ofms aphcaciones anslogas en las
que me contamine los alimentosy deben ser mdependiente, Los sistemas de agua no
potable deben estar identificados v no deben estar conectados con los sistemas de agun
potable ni delse haber peligro de reflujo hacia ellos.

53.2 Tuberia

La tuberia estard pintada segin ¢l ehdigo de colons v serd de un tarnafio v disefio adecusde o
instalada v mantenida para que:
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Lleve a través de o plamta o contsdod de agus suficiems para todas los dreas que se
recuieTen.

Transporie adecuadamenie las apuas negras o pgnas servidas de la plonia

Evite que los ogruas negas o aguas servidos constituyan vna foente de contaminac dn
para los alinentos, agas, equipos, utenslos, o crear ung cond@oidn insahbee.

Proveer un drenpje adecunds en bos pisos de 1odas las dreas, donde estin sujetos o
immndaciones por la limpicsa o donde los operaciones nonmales liberen o descorguoe
agai, b otms desperdicios licuidos,

Las tuberins elevadas se colocarin de manera que no pasen sobre las lineas de
procesamients, salvoe cusndo se wimen las omedidas para gue ne sean Deente e
corimrmdnacicn,

Provenir que 1o exista un retrofluje o conexidn cruzasda enare el sistema de ubera gue
descargn bos desechos liquidos v el agua potable gue s2 provee o los alimentos o durimes
la elaboracidn de los mismes,

Mancjo v DMsposicidn de Desechos Ligubdos

Drenajes

Drebe temer sistemas e insmlaciones pdecundos de desagiie v elimannoion de desechos. Estamn
disetodos, constrdos v mantenidos de mooker gque se evite el respo de comaminacikan de los
whimentes o del aboastecimiento de apun potable; ademas, deben comtar con unn rejilla gque
impida el paso de roedores hacia la plans.

54.2

Insinlacimes Sanilarias

Cacla planta debe comtar com @l mianere de servicios saniterios necesarios, accesibles v
mdecunddos, ventilados @ ilymmades que complan como minima con:

aj

L]

<l

Instalaciomes sanitanias limpias v oen baen estado, separadas por sexo, con ventilacion
hacia el exterior, provisins de papel higiénico, jabdn, dispositives para secado de manos,
basureros, separndas de ln seccidn de procese v poscerdn coma minimas los siguaienies
-eqmp-n.'a. aegiin el numero de trabagadores por tumss,
Inodores: uno por codn veinte hombres o fraccion de veinde, uno por cada guinee
mugernss o frncckom de quince.
2, Owrimales: v por codds veinte trabajadores o frmocion de veinne.
3. Dachas: una por cads veinticineo trubajedores, en los establecimicmos que se
TeqUIETI.
4, Lavaumanes: und por coda quince trabapdores o fraccion de quince.
Puertas sdecundas que no abrom directamente hacia ¢l drea de produccion,  Cuondo s
ubicacdn no ko pennite, @2 deben wmar odrms medxkas allemas gue protejan contrm In
comtpminscion, ales como puerins dobles o sktemus de corrignes positivas
Debe comtarse con un drea de vestidores, seporada del drea de servicios sandtonios, ool
para ombes como pam ejenes, ¥ estarn provistos de al menos un casillem por cada
AL T LI,

El niimero de mrabajadores hdicado en los incisos ameriones se debe comabilizar vespecto ded
mfimens de wabajadores presentes en eada tumo de mabajo, ¥ no sobre el pdieenn weal de
trabajadores de la emapresa.,
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Instnlaciones pars liviarse las minmnos

En el dren de proceso, preferiblemente on la entrada de los owbajadores, deben exisir

insnlacianes porg lavarse bis manos, les cuales deban;
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Disponer de omedios pdecwsdos v oen boen esuedo poms levarse v secarse s manos
Migitnicamients, con lavamanos no sccionados manualmente v abostecidos de wgeas
potahle

El jobdn debe ser lHguado, antibacteris]l v oestar colocpdo on sa comespondiente
dispensacor,

Proveer toallas de papel o secadores de aive v rdwilos gue le indigpen al trabajador como
lvarse s imasws,

Maneh v Disposiciin de Deseclws SGlidos
D seelios sdlidos

Diche existir un programa ¥ procecdimicmo escriio para ol mangjo sdecusdo de desechos
sislidos che la plontn.

Mo se debe porminir le pcmnaloeion de desechos en los drens de mamipalocin v de
alrscenamiento de los alimentos o en alras dreas de abajo i onas crcundanies,

Los recipientas deben ser lnvables y tener tapacdera pam evitar que nirigan insectos v
roedires

El depdsim general de los desechos, debsen whicorse alejodo de lps zonos  de
processmiento de slimentos, Bajo eche o debidamente cubieno v @ un dren provistn
porm ln recaleccidn de ixivindos v piso lovahle,

Lhmpives v Desinfeccldn
Programa de lmpicen v desinleceitn:

Las instalaciones v el equipe deben mamtenerse en un estade adecusdo de limpdesn v
desinfeccidn, parg lo cual deben wtilizar métodos de limpicen v desinfeccion, sepormdos
o conpumnmente, segin el tpo de lobar que efeciie ¥ los riesgos asociados ol producto.
Para ello detbe existir un progmmn esorite gue ragule b limpieen v desinfeccion del
edificio, equipos ¥ uensilios, ¢l cunl debe especificar o siguiense:

1. Dristribwscion de limpicea paor arcas,

2, Responsnble de tareas especificns.

3. Méndo y frecuencia de limpiezn.

4, Medidas de vigikancia,

&, Ruwa de recolecewm v tmnsponea de los desechos,

Los producios utilizados pora la lmpieza v desinfeccidn deben conior con megisino
emitido por la mnoridad sanitana comespomdiente. Debea almscenarse acdecund amgnte,
fuens de lns dreas de processmaemo de alimenses, debddarmems identificsbos v wilizarse
de acuends con bos instrucciones que @ fabricante inligue en la etigueta,

En el drea de procesamiento de alimewtos, las superficies, los equipos v utensilios deben
limpiorse v desinfectose segin b establecsdo en ¢l progmma de limpiezn v
desinfeccian, ebe haber istalaciones sdecumsds para la limpiczo v desinfeccion de los
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ubensilios v eqquipss cde trmbapo, debiendo seguir odos los procedimientos de lmpicen y
desinlteccidn a fin de gamntizar gue los prodiscios no [leguets o contaminmme,

Cadn establecimienio debe psegumr su linpless v desinfeccidn. Mo utilizar en drea de
process,  almocenamienty v distibocion sustancias  ododeanies o desodlorantes  en
cuslguiern de sus formas, Se debe tener culdodo durmnte la limpieen de no generr polve
i salpdcacluens quee poedon comaminae Tos producios

Caomvirol dde Plagas

La planitn debe comtar con un programa esento parm conteslar wodo tipo de plagos, gue
i hya cors rdnims:

Ideswificacion de plagns,

Papeo de Estaciones,

Prodhuctos o Métodos v Procedimdentos utilizados,

Haojos de Seguridad de bos productos (cumndo s reguiiem),

Los prochictos quiimicos utilizacdos dentmo vy fuera del establechmientio, deben estar
registtaclos por Lo autoridad competente,

La planta debe conmr con barreras (isicas gue impklan el ingreso de pligas

Lix phmtu tletse Inspc el Onars e mrlﬁdiﬂ;ullmﬂq ¥ llevir un control eseriio para disminour
al snimimne o8 riesgos de contammmedm por plagas,

En caso ¢ que algima plago invads la plamen deben asdopiamse los medidas e
ermclicacion o de comrol gue comprendan el watamiento con agentes  quinticos,
bialdgicos v Msicos autordzaclos por o msoridad competente, los cuales se aplicanin bajo
la superveiin directn de personal capacitso,

Sdlo deben eanplearse plaguicidas si no paeden aplicarss con eficacia otras medidas
sanilarina. Antes de aplicar los plaguscidos se debe temer curdacda de proteger bisdos 1os
alineos, cquipos v aitensilios pam eviar la contmminsacion,

Diespuds del tiempo de contecto necesario los residuos de plaguicidas deben limpiomse
it iosamenbe.

Tasbos |loa plaguicidas utilizados deben almacenarse sdecundmnente, fuem de las arcas
de procesumienio de alimentos v manenerse debadmnente identificados,

CONDICIONES DE LOS EQUIPOS Y UTENSILIOS

El equipo v wienslios deben estar disedlados v consiriidos de ml fomma gue se evite la
contaminoion del aliment v facilice su limpiesn, Deben:

Estar diseftacos de manera que permiton un rdpido desmaontaje v fheil seceso pan su
imEpece R, mantEnimiienio v lanpiasa.

Funcionar de confommsdad con el s al gue estd destandao.

Ser de mateninles no absorbentes ni comosivos, resistentes o las operaciones repetidas e
livipsleen v desinfecoitn

Mo transtene ol prodocto muateniales, sustancins Wsieas, olores, ni sabores,

Diche existir un progroma escrito de manenomicmo preventivo, o fin de ascgurnr el
cormectn funcionamieniy del equipa Dicho programa debe melusr especificaciones del

L



REGLAMENTO TRONCO CENTROAMERICANC FTCA G700 3306

7.

equipe, el registro de las reporaciones ¥ condiciones Estos  registros  deben estar
actunlizados v o disposicion par el contrl oficial,

PERSONAL

En b la industria alimentania todos los empleades, deben velas por un masejo adecusdo de
los productos alimenticios v omanteser un baen aseo personad, de fomna eal gue se garmntics la
pradhiceida de alimemos inocumns,
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Capaciiacion

El personal involucmds en la manipulscin  de alimewtos, debe ser prevismenie
copacitado en Buenas Pricticas de Manafecturm.

Dighe existir un progrmma de capacitaeion escrbe que incluva las buenns pricticas de
manufactum, dirigido a todo el pesonal de la empresa,

Lo programas de  capocitocion, deben ser gjecutndos, revissdos, evalusdos v
actuslirzados perodicamente,

Practicus ligiénicas:

El personal que manipada alimentos delre presentarse bofisdo antes de ingresar o sus
labwmes,

Coms requisito fundamemal de higiene se debe exipir que los operanios se loven
cuidsdnsamente las manos con jabdn liguide antilactenal:

Al ingresar al drea de proceso.

Diespuds de manipular cualquier alimento crude ¢ antes de manipular alimentos cocidos
guee na sufiicdin nivgin tipo de ratmmiendo idroco antes de s consumeo,

Después de llevar a cabo coalguier actividad no laboral come comer, beber, fimar,
sonrse |la nanz o ir al servicio sanitario.

Toda persona que manipula olimemos debe cumplic con Lo siguicnde:

51 ose emplean puantes no desechables, estos debe estor en buen estodo, =er de un
maerial impermeable v cambiamse diamamente, lavar v desinfector amtes de ser usados
nuevamEne, Cuando se usen guminbes desechables deben cambiarse cada ver gue se
ensucien o rompan ¥ descartorse dariamente,

Las witas de las manos deben estar coros, lmpaas ¥ sin esmaltes,

Mo deben usar anillos, areies, relajes, pulseras o cualguier adome v oo objeto gue
pueda ener contacio con el producto gue se manipale.

Ewitar compamamicntos que puedan contaminarlos, por ajamplo:

1. Fumar

2. Bscupmr

3. Masticar o comer

4, Estomusbar o foser

&, Conversar en el drea de proceso

El bigoie v harba deben estar bien reconados ¥ cubiertos con cubre bocas,

El cabello debe estar recogido v cubierto por completo por un cabee cabezas,

Mo debe utilizar moguillaje, uiias o pestaios postizas,
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Utilzar umfonme v colzpdo adecundos, cubrecaberas v cuamdo proceds ropa prodectora
v mascanila,

Los visitamtes de los romes de procesamaento o manipalacion de alimenss, debsn seguir

las noema s de comportamiento v disposciones gue se establercon en la orgemizocksn con el fin
de evitar la comaminacion de los alimentos,
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Cantral de Salod

Las persoims respoisables de las fabricas de alimemos debe llevar un regiztro periddico
del estado de salud de su perssonal.

Todo el personal cuvas funciencs esién relactonadas con la manipulscion de los
alimmentos debee someterse a exdmenes madicos previe o su comtmtacion, la empresa debee
mamener constancia de salud acmalizads, documeniada v renovarse como minimo cada
ACIS INCEcH

Se debe regular el trifico de manipuladores v visitantes en las areas de preparacion de
alimenins.

Mo debe permitirss el acceso a ninguna drea de manipulaciim de alimemos a las
personas e las que s¢ sabe o s¢ sospecha gque padecen o son poradoras de alguna
enfemmedad que eventuahmente puedn transmitirse por medio de los  alimentos.
Cualguier personn quue s enamntng en esas condiciones, debe informar inmediatiments
a la direccidn de la empresa sobre los shnbemas que presenta v soMElerse o exqamen
meddico, sioasi lo indican las rizones clindcas o epideniiologicas.

Entre los sintmas que deben comunicarse al encargado del establecimienio para que se
expmme la necesidod de someter a una persona 8 examen medeo v exclhmda
rernporalmente de la manipuksciim de alimentos, cabe sefalar los siguientes:

Ictericia

riarrea

Widwmitns

Ficbre

IDxsdor de garganta con fiebre

Lesiones de la piel visiblenwnte infectadas {fuinineculos, cortes, etc.)
Secrocion de oidos, ojos o nariz.

Tos persistense,

CONTROL EN EL PROCESO Y EN LA PRODUCCION
Materias prirmas:

Se debe controlar dianamente el clom residual del agua potabalizadn con este sistema ¥
registrar los resulados en un formulario disefiodo para tal fin, en el coso gue se ulilice
ot =smistema de podabilizacion tambaén delen registrarse  dianamenie.  Evaluar
periddicamente la calidad del agua a travéz de andlisiz fisico-quimeco v bactersldgico v
manteTeer 1o registas respectivoes.

El establecimiento no debe aceptar ninguna materia prima o ingredicnie gue presentc
indicios de contamineciin o infestaciin,
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el

H.2

Todo fabricante de alimentos, debe emplear en la eloboracion de éstos, solamente
imaterigs primas que redanan condicrnes sanitanas gue garanboen suomocwidad v o2l
cumplimdento con los estandares establecidos, para lo cual debe contar con un sistema
documentado de control de matenas primas, el cual debe comener informacion sobre:
especificaciones del producis, fecha de vencimiense, ndmens de love, provesdor,
entradas ¥ salidas

Crperpciones de manulwctura;

Todo el proceso de fabncacidn de alimenws, mcluyendo las operaciones de envasado
almacenamicnio deben realizarse en condicioness sanitarias siguiende los procedimientos
establecidos. Esins deben estar documentados, incluyendo:

aj

L]

cl

1]
83
)
(1
€)
o)
o}
iy

al
€l

Fagramas de flujo, considerando todas las operaciones unitarias del proceso v el
anmdlisis de los peligros microbicldgicos, fisicos v guimicos a8 los coales estin
enpuestos los productes durante o elabomcion.

Comiroles necesarios para reducir el crecnmiento potencial de microorgani=mos v
ewitar la contaminacicm del alimento; tales como: tiempo, tempemnatura, pH v hwnedad
Medidas efectivns pora proteger of alimento conima la contaminacion con metales o
cualgquier obtro mateninl extraiio. Este regquenmiento se pusde cumiplic atilizmelo
imanes, detectones de metal o cualguier otre redio aplicable,

Medicdas recesanas parmn prever la contamanpeion cnazmda.

Exvvasailo:

Todo el materal gue se emples pama el envasado debe aliracenarse en lugares
adecnados para tal fin v en condiciomes de samidad v limpiezn,

El material debe garantizar ln integridisd del producte que ba de ervasarse, hajo las
condiciones previstas de almacenamienio.

Lios ewvases o recipientes no deben ser wiilizados para oo uso diferente para el gue
fue disciiado.

Los enwvases o recipicnies delben inspecciomarse antes del uso, a fin de tener la
seguridad de gue se enwuentren en buen estado, limpios v desinfectados,

En ks cosos enm que se reutilice envases o recipientes, estos deben inspeccionorse v
tratarse inmediatamente antes del uso.

En la zonn de envasado o llensdo solo deben permanacer los recipicnies necesanos,

Documentacion ¥ registre:

Deben manfenerse regisitos apropiodos de la elaboracion, produccion v distmbucion
Establecer un procedimiento documentado para 2] conrol de los regisiros,

Los registros deben conservarse durante wn periodo superior al de la dusacidn de In vida
ol del alimem,

Touda planta debe contar con los manuales v procedimientos establecidos en este
reglamento asi como mamener los registnos necesarios que pemmitan la verificacidn de la
ejecucidn de los mdsnmns.
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H.5
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5.3

HE4

HES

9.2

Almscenamienis vy Msiribacion

La materia prima, pooductos semiprocesados, procesados  deben almacenarss vy
transportarse en condiciores opropisdos que onpidan o contamdmcion v o proliferacidn
de micmoorgansmos v los protgjen contra la alierocion del producos o los dafios al
FECPAEIne O einvases,

Durnme @l almacenamiends debe gjercase unp nspeccion penddicn de matenn pritma,
productes procesados v de las istaloaones de almocenamiento, a fin de  gorantizor sa

inscuidne

En las bodegss para almacenar las makerias primas, maieriales de empagquee, producios
semiprocesados vy procesados, deben wilizarse wrimas  adecuadas, que  pervicon
mantenerlos p una distancia minima de 15 om, sobre elpise v estar separmsdas por 30 cm
g mimimo de la pared, v a 1.5 m del techo, deben respetar las especificaciones de
estiba, Debe existir una adecuaddn organizacion v separacidn entre matenas primas v el
producto progesado. [hebe existic un drea especifico para productos rechazados

La pueria de recepeion de maiena primin a la bodega, debe esiar separadn de ln pueria de
despacho del produco procespdo, v ambas deben estar techoadas de fonma @l gque se
cubran lns rnmpas de comga v descarga respecitivamenie.

Diebe establecer ¢l Sistiema Primeros Entrados Proimerns Salidas (FEPS), pora que haya
ue mejor retacion de los alimentos v evitar el vencimients de los mismnos,

Mo debe hober presencin de quimicos utilizados para la bmpieza denmo de los
instalaciones donde se almacenan productos alimenticios.

Deben muntener los alimenwos debidomente soubados por tipo v Fecha que imgresan o la
bodega Los productos alrmacenados deben estar debidamente etiquetados

Los vehiculos de wmmsporte penesecientes o ln ermpress alimentana o contmtados por la
imisma deben ser adecimdos pora el rranspone de alimenios o ralerias primas de maners
gue 2 evite el deteriorn v la comaminacidn de los alimentos, materias prinsas o ¢l
enviase, Estos vehiculos deben estar sutorizados por la aworidad competente,

Los wehicubos de transporie deben realizar las operaciones de carga v descarga fuera de
los lugares de elaboracion de los alimemos, debiéndose evitar la contominacion de los
mismeea v del aire por los gases de combustkhe

Laos wehiculos destinados al tronsporis de alimentos refrigemdos o congelados, deben
contor con medios que permmitan venificar la hemedad, v el mamenimiento de o
tempsgrniurn sdecuoda,

VIGILANCIA Y VERIFICACION

Parn verificar que ks Mbricas de alimemios v bebides procesados cenplin con ko
eatpblecido en el presente reglamento, ls snoridsd competente del pals centropmancano
en domde se encuenire ubicada lo mmisma, aplicam ls Nchs de inspeccidn de buenas
pricikcas de manufacmra parn fibnica de alimentos v bebidas procesades aprobada por
los paises cenroamericanos  Esta ficha debe ser llenada de conformidad con la Guls
para el Llenado de la Ficho de Inspeccidn de Bwenns Practicas de Manufhcura para
Fabricas de Alimenwos v Bebidas Procesados,

Las plantss gue soliciten licencia sanitaria o permiso de funcionamiento a parie de lo
vigencia de este reglamento, cuomplivin con el puntaje minime de 81, de confonmidad o
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lis establecsds en la Guia para el Llenade de la Freho de Inspeecion de Buenas Prcticas
de Mamifactura pora Fabricas de Alinsntos y Bebicdos Procesados,
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Anexo 11
Municipio de San Sebastian, departamento de Retalhuleu
Proyecto: Produccion de Mermelada de Pifia
COGUANOR de Mermelada de Pifia
Afo: 2015
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MERMELADA DE PIFIA NGO 34 064

(1975 COU &84 B5E: 634 . 74

I L3E SETO

Este norma tiene por chjete definir los carocteristicas y astoblecsr bos requisinod gque dobe pre=
sertar lo mermelods de pifia envoieda, &n el momanto de so expedicibn o verta, producidae en
ol pais o de origon exdronjem .

x. FICOERMAS COGLIARDR A COMSULTAR
COGUAROER RGO A 0o Sistema Internaciono] de Unidades [51]
T . ReEwvisidin

COGUARDR MGO 00 k2 Produckes clobomdo o porkic de Brobas y wegeloles
Chpderm i noelfn de Lo mesa neta,

COGUARMNDR RGO 34 03 ha3 Producios elobordes a partic de froses y wogetoles.
Determinocibn del saluvmen coupade por el producis.,

COSUAMOR RGO 34 00T hAD Prechuctos elobomdo & partie de frotoes p vepebales .
Deremmiracibn de lon wbbices solubles.

falla TAETN Tl B S 003 Rk Productes slabomdos o partic de frokos hr-rfnl'-rﬂd-l'
Detarmiraciian de la acidez tiivlable y dal gH, 1

COGEUANOR NGO 3 003 k17 Productos slobomdos o partic de Frubas p horfelizas, -
Determimacitan el Seldo oscbrbioo .

COGIIARCR GO 34 DD3 R2S Froduschos elabonades o portic de Fotas y hortal izas,

Ceterminacian dal contenido de onbidride sulfunocse
bl ¥ Diksre ,
COGUARNOR NGO 34 003 hdE Producios alalseodes a partic de frces y bortal lzos,
De=terminssids cwalitativa y coortitative del Seido
benroice ¢ baneoatns ol ool inos - i
COEFUANMOR MGD 34 003 k27 Friodiusshes olobonados o postin de Fruhas y horol zos,
Determinacion cualilntivo y cuantitativa del Scido
sbrbico y sorbatos slealinas,

COG A RCR MO 34 033 AzDcor blonee sin nofimoee,
COGUARMDE REO 34 oo Aaxiicer soflmado,
COGUAROR HEO - 34 03F EHouebado de productos alimenticios enveasados pora
la. Revigidn consumo humona .
COSUARCE RGO &4 10T Fro-ductos alebonades o portic de frotas ¢ herdel izas,
Toma da muesinos,
COFUARCR MG 4 13s Froduechos elobomdos o portic de Bubas y horhal eas.

Frécticas higiknico sanibtarias pama su eloboracitn.,

3. CEFIMCIOMES

2 Mermeloda de pika.  Es el products de consistencia gelatinodns, o pethom, obbe—
Nico por bo coccian y conconrocsbn o g as (Anones satlvus] sanas, limpics y asdecvadamente
preparedas, odiclonados de aziboor v stres edulcomkes maburales, con o Sin adicibn de ages,

Continba

Fublicada &n el Diaria Oficial al 32 d= agosto da ToEh,




4. TERMINOLOGIA

4.1 Consistencia bueno. &hqwmlnm&ﬁbuhwdhb-
%o e Troz05, 0 parficulas finas ge la misma, ostn disperses uniformements en todo el produc—

to. Cuando lo fruto etk en frozos grondes, olmmm-ul‘q-nm&
a flulr, y wo consistenclo un poco menos viscose,

4.2 Consistencis dblemante bueno. Es lo que presoes lo seemeclodo de pifia
*n lo cual Em:nom‘ﬁaum-::m = ancuardran distribuidos en formo romome-
blements uniforme en fodo el prodocto, y que bste puade s firme pero no dura, © punds pre—
senbarss viscess sin llegor o wr iquido.

4.3 Color boenc, £s ol color omarillo dloro brillonte que presste la mesmmicds de
pifa, Rm’mW%¢M¢deymmthdo

varindodes de pifia empleads en lo preparacibn y |ibee de chacurecimiento debido ¢ alabaro-
clbn defoctuma,

4.4 Colex buano, £s ol color amerillo doro brilloste que presesds

camente une @ troves de sodo ol producto y carocteristico de
lo variedad & variedades de pifa empleoados., 1 producto podis presentor wn ligero obaoureci-
miento, pnmpm‘nulum&ibomh elaborocibn defectucsa, en-
friomients inadecuado w ofras cousas.

4.5 Sobor y oroma buenos. Son les que posse lo memmelade de pific de scbor y aro~

ma distindives y s voriedad © voriedodes de pifia utilizodm como moterio
primo y que esth libre de cualquier sobor y oreme exdrafios.

4.6 &«zamg@:mmw. Son los gue poses la memeloda de pifo

y arosa ceracherisicos ® variedades de pific ulilirods como meberne
primo; pusde peseer un ligero sbee caremelizodo, pero cormonrh de cualquior sobor y oroma
oxtrofes

4.7 Fruta de icite natwral, Pors los propSsitos de ke presonde norme se en-
nzzpwdmdlﬁatm. To fruto que tenga of 14.0% de sSlidos solsbles de-
forminades por el mbtodo refractombtrico.,

4.8 Dofectos. hﬂdlumbbﬁhm“mm-dh&nnbu
misma porm ta eloboracitn del producto, ® incluyen los siguientes:

4.8.1 Chyeern . bmmmammomwaahm,
incluyendo los ojea ™ o parte de los miwmes Gue no mida min de 2 mm en s dimomibn mbxine,

4.0.2 Fruto menchoda desxrollodo o dofada en o otro forma . Son los o
200 de lo frute cuyo o comedtible @ © 0 couwsa do wo-
gulladures, particulos obscwrns, dufos recibido, firoas ondurecidon © unidades que = prasen -
tor duras y arrugadas o duflados por counes mechricon, patolbgices © otros,

4.9 Lotw, Es won cantided delesminado de producto snvoiodo que s somebe o b
peccibn como conjunte wiitarlo, cuyo comtenido es de comcteristicas similorm, © ha sido fo-
belcado bojo condiciones de produccibn prewmiblemante uni formes y que se | dentificon por
tormr wa mismo chdige © clave de produceibn,
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¥, CLASIFRCACICHN ¥ DESIGR&CICN .

5.1 Closificoclén, La memalodo de pifa w o laiificash de ln sigusnnis momes
5.0, Closes

.00 Clos ¥, s In olow de el nde de plio que comtbers lo froka S b e
q.1.1,2 Cloes 2, B o clam ds memmelads & plfo qpm ceniiens lo bube desrs rireds o
an T e paetloalos finas,

502 Colidade

5 1.2.1 Calidnd A o ssbra, Fs ko colidaed e b reerarrenl o de AP e smoes loi megaisl -

Ans mfﬂlnﬂ.mm a.3,2,

5,.1.2.2 Ll et B, s lo calidad de la memelads de pifie que reuns los meguisitos mini-
mea sapsaiflcados sn ol ol 6,3.7.

3.2 (1] by, Lo meerresloda de pifn s devigeord pre ban palaieos s melade de
™ : - e yw o onlidod que s coregonds,  Fpomplo; B rresll oo e e P,
Closs 1, Cnlidad B,

&, ESPRCIFICAL ICIME & % CARACTERISTICAS I
a1 Corochesinicas gererales
o [1 presharin deksmb voe olohomdo en los condic e wanito ios |sdicado en b

eorrren O CFGLIAROIR HGO 3 134, con pifias fresooy, modsees, e § prarlion= |
meris [Tbres de resides de plogulcido o cirm salanckes svenbuslmens ol
da peuerds con los tnderancios permitkdos por lo lagidlocbin seiioria del pols.
Igunlmunte pedch praporans con pilas previonsnte olabomade. o comesreado .

k] e podch adickanar pecting y cualgubsm de lew B amgled oot sigoisntem, oii-
lodon & merciodos: Scido clivbon, Boido lbcticn, Scldo torslrica, Geldo sillon,
o juge de limbn, pom opudar o la kemacibn del gel, asperondn cunlguia de- I
fciancia dal comanida de pectino y acide: naheales de lo inae; o conerids
satol de pecting del producto e deberd mr mays del % (mym).

] Come aniiosidens pood ssplaosce holdo owbibilcs,

d} P podein odiciorans coloronis.

&) Bk poesdefin adicionome amromalironkss.

&3 Cowoecteristicon Fvicns y quimboos

al) Lo e o dobeds preporarss con una mercla de no menoy de 45 portes sn mas

sa e fnsko, ﬁmﬂ-ﬂhmﬂlﬂmmlhmmlhﬂ'
meral 4,7}, prepawodn odscuadamenie, por osde 55 partes & masn de edd ooran=
=5,




COGUANCR NGO 34 064 &7

b)

<)

o)

)

6.3

Come addcorants podrs emplearse ozlicor, arlvor imvertido, © dexiroms, yo ses
on feema okdoda © merclodos. Tombibn podie emplecrse jorche de gluccsa, en
proporcibn tel, que ol 25% fm/m) come mixime de los sblidos edulcorontes seoom
cordenidos on o mermelods, mwb&ﬂi&smm‘nd -
rube de glucoso,

10 contidad minimo de silidos solubles tosoles sl de 45% my/'m) .
£l valoe del pit estarfh comprendido entre 3.0 y 3.8,

mmﬁmmahmmm*
guiees; benzoato de sodke o &cldo benzoico en condidod Yol gue no exceds de
0.1% en , =xprosad Bcido bavpoico en of producio final; Boide she-
bice o w5 soles de sodio o potesio en cantidod tal, que re exceds de 0.7% on

m,omdom&cl&ﬁbiamclmw;ymuﬁbww
dn arkideido sul fwoso Hibme, & 200 mg/kyg, como mbximo, de orbidido slfwow
sotel en ol prodocte finol .

Como smtancia tampin podb smpleans el citrate de sodio y =l tortrato de sodic
y potasio, wios o mezclades, en proporcim no maeyor de 0.2% (m/m).

Carocteristicos snmoricles

4.3.1

tor expremdo
puede asignor

6.3.2

Sistemo de calificacibm. La memelods de pitio se colilicosd por colidodm, o~

signtirdoles un valor numBrics que SR de acusrdo con o impartoncio relative de codo foc

numbri camente en una escolo de 100, £l slisero mSximo de puntos que se le
o codn foctor e

Foctor

Comistencio

Coler

Ausencio de defncros
Sabor y aromes

Voltr rurmieico sotal

ﬂssaz‘g

Requisitos minimos. Lo memmeloda 4o pifla debech complic con los sequisitos mi-

i sapecificodas en o coado | siguieme,

Cundre 1, Requisitos saceoriolen mirimos de la mamelodo de pins

b

Calidod A Collidad &
Fecter A nire M rémG
— - - o —

Corniwencia & L g 4
Color W 4
Dafecton 7 "4
Sober y aromo ) Pl
Valer mumbyleo total L] n

6.3.2.1
cortitmmcibe

£l velor mnbrico pore coda foctor podkd cose endre los Hmbbes que se indicon o
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"
6.2.2.2
v)

)

4,3.3

Conslstoncla buaeno, antre 17 y 20 purtay
Cornbston cia aceptobl onente buena, entre 14 y 16 pursoy

Color bnonws, wntre 17 y 20 punbos;

Color awmploblamacte laono, ontie 14 y 16 pussoy
Mhcticomente [ihee de defucion n e de defectos, antee 17 5 20 prmtony
Rororoblemente lihre de defectos, ontre 14 y 16 puntos;

Sobeoe y h " 3y M poaos; y
Sobwoe y oy hertal pie busnos, esdie 280 y 20 pomtos,

11 vales nusérico totol pova cade colidod web ol oue w indios o continescibng

idod A o extra, Para esta colldad ol valor numérico tolal el supeim o
o B8 puntes, $in que ninglen foctor Indvidual puade terme wn volor sk~
oo inferior ol minime indicods, S bste fuerm ol cano, o mermelods de pite ne
podel calificarse camo de calided A, cumque ol volor mumdsioo 1otnl sobrmpeass
los 85 puntos .,

Calidad i, Paro esa colidad ol volor numbcico total serb superion o igusl « 70
s, Hn Gue minghn factor indl vidual pusda tener wn volor sl oo inferioe
wl minime indicado, S 8o fueru ol caso, lo mermelada de pifa no podd coli-
Bonre como de calidad B, swngue el volor mombrice tatal sohenpose fos 70 pun-
tos,

Dedeclos. Los Himites mbximos de dofectos tolerados pora bos dos ool idmdes de

nwermmlndo de pifa, sein los indicodos en el cvadro 2 shguiente

Cvodo 2, Toleoncia de defechos do la mesmelode de pife

B Defecteos |
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b d ] Camacheciicas micsohbol Sgi oo La mermulioda de pific deberd efher suento de
L] it r-wmpw#m“

microorgonisme copar de cousar albsmcicnss chit] parodhacts .

&.5 Chres caradedsics, La mermebads de pifo debert cumplir con les Fequisitos

Enlgices por Ia leglslocion sanisorio del paks.

FI MIJESTRED

ﬂ-u-h-nuefeﬂmﬁﬂuuﬂdDm1n:mCﬂGUhﬂﬂmﬂlﬂ?-

. METODIS DE PRLUIEA

Lo determinacitn & los coracheissons enpecificadas gn lo presente nomo, = reclizo  de
pewsrrdn con lop nemos COGLIANDE cormespondientes; viam copitule 2.

9. EMHVASE ¥ ROTULO
.1 Eriwome
P11 Los pnvesm pero bo mesmelade de pilo deberin s de motericles de aofuslezs

pall gue mo moccionsn con ol producte, o6 e disos]wen e B, alierondc lo oo echesieticon
prranrinbe o prodeciondo st o b Thxioom,

9.0.F
[

£l products debssd ocupar come minimo o P05 de lo winpapcidnd tohal del eneo—-

9.2 Biula

w. 2.1 Para bos efeckm de oxlo noess, o blor o stigeetos serbn de papel o de ousl-
guier ofro motericl que pusda sor odberido o los envass, o bsen de impressbo pemmans e sobee

e.2.2 mlwlmgnln.ﬁuluuﬂhmm—mm“hﬂhw
cordiclones de winibe nommol, redoctudis an il oma cepaficl ¢ bedva en s ol g oo des
sapareecon bojo condicians de uso mormal,

7.2.3 . H sbiuln o ptiguebs me podrh bener s aguno leperda o dibujo de significod o=

blgus que peadan inducks o sngafc ni descripcibn de cormcleriffion del producio gue no s

puedon comprebar,

w.2.4 Lot risbule & atiquebm deberin cusplic con io mpeci Roado en o oo COGUAS

MOR MG 34 039 1o, Revisite, y lbevor como minkeoe lo o guisnte:
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Anexo 12
Municipio de San Sebastian, Departamento de Retalhuleu
Proyecto: Produccion de Mermelada de Pifia
Cotizacion de Notario
Afo: 2015

Licenciado
William Eduardo Lépez Maldonado
Abogado y Notario
7 av. 6-58 z. 4 Edificio el TriGnguio nivel 12 oficina 128 Guatemala
Tel. (502) 58532382

Guatemala, 3 de Julio de 2016

GRUPO EPS
San Sebastién, Retalhuleu
Presente

Estimados Sefiores:

De conformidad con lo solicitado por ustedes, el infrascrito notario extiende la
presente cotizacién para el tramite de INSCRIPCION DE UNA COOPERATIVA.

Los gastos se detallan a continuacién:

Descripcién del gasto Monto
Honorarios Notariales Q 2,500.00
Aranceles de registro (licencia sanitaria) Q 1,500.00
Gastos de procuracion Q 750.00
Habilitacién de libros Q 250.00
Total Q 5,000.00

“Precios sUJelos a CambIos Sin Previo aviso.

Sin otro particular, me suscribo.

Atentamente,

N
WALLUY EOUARDO LOPEZ waLb0n! |

ASCGADO Y novAmé




Anexo 13
Municipio de San Sebastian, Departamento de Retalhuleu
Proyecto: Produccion de Mermelada de Pifia
Cotizacion Aditivos
Ano: 2015

Estimado,
Luis Ixcot

Agradeciendo su contacto, le detallamos precios solicitados:
ACIDO CITRICO: 1KG Q.12.00 SACO DE 25KG Q.250.00
ALMIDON DE MAIZ: 1KG 8.00 SACO DE 25KG Q.168.75
Ambos en calidad grado alimenticio

Si tiene alguna duda o sugerencia comuniquese con mi persona que gustosamente
le atenderé.

A la espera de sus comentarios.

™

!
QUARCA + O .1‘4"-"
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Dndr [V
VENTAS QUIMIPROVA
6A AVENIDA 22-472.12
TEL:2473288/89
WHATSAPP: 46320805
HORARIO: L-V 8:00-17:00 y S 8:00-12:00
HTTP:// WWW.QUIMIPROVA COM
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