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Resumen ejecutivo

El propdsito del establecimiento de la factibilidad econémica del montaje de una planta de
produccién de jalea de banano, un nuevo producto al mercado, jaleas de banano, ya que
existen gran variedad de mermeladas y jaleas de distintas frutas pero basicamente del
banano no se ha realizado una preparacion. La importancia de este estudio de factibilidad
es gue pretende el aprovechamiento del banano de desecho, que es un producto que no
cumple con los altos estandares de calidad para ser exportado, pero que no tiene algun
problema en cuanto al sabor de la fruta. Ademas de ser una fruta rica en proteinas,
carbohidratos y vitaminas, requerimiento basico para una dieta balanceada y de un alto
contenido vitaminico puede ser un sustituto de muchos otros alimentos en la alimentacion

diaria.

El énfasis utilizado, es que la jalea de banano tiene como materia prima el banano
desechado el cual representa el 30% del total de la produccién total. ElI desecho ocurre
por causa de efectos climatoldgicos y la madurez acelerada de la fruta o por no haber
aprobado las especificaciones de calidad, en cuanto a tamafio, color, textura o por golpes,
lo que hace que el producto incurra en parametros que limitan su exportacién, dando paso
a gue estos desperdicios de banano para el productor bananero, pasen a ser motivo de
venta asi es como se constituye en materia prima para muchos productos como licor de
banano, puré de banano, pan de banano, etc. Para esto se empieza con la explicacion
del proceso de plantacion y cosecha del banano. Los controles de calidad que se tienen
gue cumplir para poder calificar con calidad de exportacion, evaluando si la planta tiene
defectos por el manejo del racimo una vez cortado, de insectos y otros animales, por
microorganismos, asociados por el medio ambiente y genético, productos quimicos. A
excepcion de los defectos por productos quimicos o exceso de madurez, el banano es

utilizable como materia prima de jalea.

Basandose en la comercializacion de jaleas, se determina que no existe competitividad a
nivel de mercado representando una oportunidad para el crecimiento y posicionamiento
de dicho producto, siempre y cuando tenga una aceptacion elevada por parte de la
poblacion media o media alta, para la cual esta direccionado dicho producto. A través de

una encuesta de mercado, se determind que el 73% de las personas que consumen



jaleas estarian dispuestas a probar la jalea de banano y a través de un andlisis de parato
del mercado actual de productores de jaleas, se determind que existe un posible nicho de
mercado del 28% al entrar a competir con marcas que no estdn aun posicionadas en el

mercado.

Se establece la construccion del proyecto, a través del disefio de una planta de
produccion que incluya 2 lineas de produccion, se deja este planteamiento ya que en un
futuro se podria iniciar la fabricacion de otros sabores de jalea, con el disefio incluido de
dos bodegas de materia prima, para poder obtener una excelente practica de manejo de
las materias primas y material de empaque y evitar la posibilidad que se caiga en algun
incumplimiento de las buenas practicas de manufactura. Se disefia también el
procedimiento de sanitizacion derivado de la importancia que tiene el cumplimiento de

este procedimiento para asegurarse la inocuidad del producto.

Dentro del marco administrativo del proyecto, se establecié la estructura organizacional
para la compafiia y el costo de la mano de obra, considerando que por la ubicacién de la

planta se puede conseguir mano calificada y barata.

Derivado de la construccion en la parte inicial del proyecto, y de los desechos soélidos
generados en la parte de operacion se establecid una matriz para evaluar los impactos
ambientales que pueden traer a la region. Por ser una finca que esta cerca del proceso
de plantacion de bananos y tener una flora sin ningln atributo especial, no se obtiene
mayor impacto derivado de la construccion. La planta de produccion de jalea de banano
se ubica en un lugar relativamente lejano del area poblacional, en area de fincas
agricolas, en donde se cultivara el banano, minimizando el riesgo Yy vulnerabilidad
industrial. Su ubicacién también es en un area con niveles de pobreza y desempleo, pero
a la vez con sistemas educativos y estadisticas que demuestran crecimiento cultural para
integrarse como fuerza de trabajo al proyecto, asi también el area representa indices
altos de poblacion econdmica activa. Se puede determinar que se tiene un impacto con
el proceso de produccion ya que se lavan y pelan los bananos, generando desechos

liquidos y sélidos, pero estos se pueden controlar con adecuadas medidas de mitigacion.

La inversion inicial del proyecto es de Q8,328,467.11. Con esta informacién se inicia un
andlisis econdmico del proyecto, concluyendo que la transformacién de una materia prima

en un producto avanzado para sacar adelante proyectos con buena rentabilidad y con



costos bajos y una eficiente inversion. Vale la pena aclarar que la rentabilidad del
proyecto depende directamente de conseguir como materia prima el banano de desecho
ya que al adquirir banano destinado a la exportacion los costos de produccion aumentan,

generando asi pérdidas para el proyecto.



Introduccion

La industria bananera es de las mas destacadas en el pais, ya que es fuente importante
de trabajo y de divisas, ocupando el quinto lugar de exportadores de banano a nivel
latinoamericano. Ademas el banano ocupa el tercer lugar en produccion total de productos
agricolas, después de la cafla de azucar y café; asi mismo es el tercer lugar en

exportaciones después del café y azlcar.

En la investigacion se examina la factibilidad de implementar la transformacion del banano
de rechazo a través de procesos productivos de produccion de jalea utilizando como base
el excedente de esta fruta. Logrando de esta manera el aprovechamiento de la fruta y un

beneficio econémico.

En primer lugar se establece la definicion del producto del banano en el mercado. Se
analiza cual es la posicion que Guatemala ocupa en las exportaciones de banano y las
razones por las cuales el nimero de bananos que son rechazados para la exportacién es

alto.

Se establece la demanda de jalea y el nicho de mercado que se pretende abarcar con el

sabor de banano.

En segundo lugar se presenta la produccién de jalea como el proceso productivo que

utiliza al banano de rechazo como materia prima.

También se determina las implicaciones ambientales que trae a la region el montaje de la

planta de produccion.

Por ultimo se realizara un analisis financiero del costo de oportunidad que representa para
la industria bananera dejar de exportar el banano, y del costo del montaje de la planta de

produccion.

Se analiza la factibilidad del proyecto, planteando diferentes escenarios, dentro de los
cuales se considerd una disminucién en el precio de venta de la jalea, un aumento en los
costos de produccion, derivado de la posibilidad de no conseguir banano de rechazo y

tener que comprar banano de exportacién y la disminucion del volumen de produccion.



1. Informacion del proyecto

Todo proyecto nace derivado de un problema, oportunidad o necesidad insatisfecha que
se necesita resolver. Para determinar el éxito de estos proyectos, es necesario
previamente dimensionar el problema u oportunidad, a fin de poder estructurar una
propuesta que posteriormente pueda ser sometida a estudios con los que se logre

proyectar costos y beneficios y asi establecer la factibilidad de la ejecucion del proyecto.

1.1. Antecedentes

La exportacion de banano en Guatemala comenzd en el afio 1,842 pero no fue
significativa hasta el afio 1,905. (MAGA, 2003).

La industria bananera es de las mas destacadas en el pais, ya que es fuente importante
de trabajo y de divisas, ocupando el quinto lugar de exportadores de banano a nivel
latinoamericano. Ademas el banano ocupa el tercer lugar en produccion total de productos
agricolas, después de la cafla de azucar y café; asi mismo es el tercer lugar en

exportaciones después del café y azucar.

Esta industria cuenta con estandares de calidad de exportacién, los cuales son muy
estrictos y las especificaciones de tamafo, color y textura son de suma importancia para

su aceptacion.

Debido a los estandares de calidad y la vida de anaquel de esta fruta, la cantidad de
banano de rechazo es de 208,855.00 toneladas anuales, el cual se encuentra en buenas
condiciones para el consumo. Sus propiedades de sabor y nutriciébn son de calidad. La
industria bananera ha tendido este problema desde antes del afio de 1,998. En el 2003
la exportacion de banano disminuy6 respecto de afios anteriores, las pérdidas monetarias

se estiman aproximadamente en Q 56 millones anuales.

No se estan aplicando estrictos estandares de calidad en lo que se refiere a la proteccion
de la fruta, ya que las causas mas frecuentes de rechazo son golpes y tamafio o golpes y
deformaciones. Simultaneamente cada una de las fincas tiene diferentes aspectos sobre

los aspectos preventivos que mejorar.



1.2. Justificacion de la investigacion

En Guatemala se han realizado varios proyectos acerca de la especie de banano en
estudio, sin embargo, son estudios en los que tratan de optimizar el cultivo y crecimiento
de esta fruta. No se encontraron proyectos que den una solucién al problema que
enfrenta la industria bananera en la actualidad, referente al rechazo de banano. Sin
embargo este banano se puede aprovechar en su uso. El poder analizar un impulso al
mercado laboral por medio de la generacion de empleos y el aprovechamiento del banano
gue rechazo puede representar una alternativa viable para alcanzar la meta de
sostenibilidad, y al mismo tiempo brindar un beneficio social agregado y econémicamente

rentable.

Es por eso que con estos productos se estd optimizando los recursos, haciendo mas
eficiente y productiva la industria.

1.3. Definicion del problema

La industria bananera en la actualidad, enfrenta un problema serio referente a los
rechazos de bananos. El banano de rechazo es todo aquel que no ha sido exportado,
por no haber aprobado las especificaciones de calidad, en cuanto a tamafio, color, textura
o por golpes. Actualmente se estima que es el 30% de la produccién total. Es un serio
problema para la industria ya que este banano de rechazo no genera el valor econémico
esperado. El 60% es vendido como fruta fresca en los depésitos siendo equivalente
aproximadamente a Q. 273 millones, el 22% es vendido para la fabricacion de otros
productos, equivalente aproximadamente a Q. 100 millones y el 18% restante es
desperdicio que se proporciona gratuitamente a los pobladores de la regién o bien se

deteriora por la corta vida de anaquel (2 dias en madurez plena).

En el mercado de banano los segmentos mas importantes son: el convencional, el
organico, y el de comercio justo. Los dos Ultimos se caracterizan por ser de mayor
exigencia que el primero y emplear sistemas de certificacion que priorizan los siguientes
aspectos: la inocuidad del producto, como el atributo mas importante en relacion a sus
caracteristicas; la equidad social, medio ambiente, precio y trato justo a los trabajadores,

en relacion a las condiciones en que son producidos y vendidos.



Los criterios sociales y ambientales estan cobrando fuerza en la Ultima década, en
respuesta a los criterios de valoracién de los consumidores. Sistemas de certificacion
privada acreditan el cumplimiento de las normas de productos organicos y de comercio
justo. Ademas de ellos existen otros sistemas de certificacion como el EUROGAP, el
Rainforest, e 1SO 14,001, que por sus enfoques y normas sociales y ambientales,
condicionan el ingreso a los segmentos de mercado donde los consumidores valoran

altamente tales criterios.

1.3.1. Situacion sin proyecto

Banano de rechazo con un aproximado de 800,000 toneladas anuales, el cual se
encuentra en buenas condiciones para el consumo humano.
Inexistencia de procesos tecnolégicos industriales para el aprovechamiento del

banano de rechazo.

1.3.2. Situacién con proyecto

Aprovechamiento de banano de rechazo como insumo para un proceso de

transformacioén industrial, generando mayores ganancias financieras.

1.4. Marco tedrico y conceptual

Para el planteamiento de la factibilidad de la planta de produccion se utilizé la técnica de
los proyectos. La técnica de los proyectos es un proceso sistematizado, que obedece al
pensamiento sistémico y son pasos 0 actividades que estan orientados a objetivos y
metas bien definidas, que deben llevarse a cabo en un tiempo establecido que nos
permita evaluar una posibilidad seleccionada y que para su materializacién requiere una
inversion de recursos. Su objetivo es encontrar la solucion éptima, a través de la

generacion de un producto.

1.4.1. Caracteristicas principales de la técnica de proyectos

Se basa en una metodologia perfectamente estructurada, la cual esta integrada por los
estudios de: mercado, técnico o de ingenieria, el ambiental, el administrativo / legal, el
financiero / econdémico. Puede ser aplicada a proyectos tanto del tipo social como del tipo

privado.



Se requiere de un conocimiento especial y del manejo de diversas técnicas auxiliares
(estadisticas, financieras, etc.). Se plantea en funcion de un cronograma de trabajo, el
cual debe incluir uno de actividades del proyecto, uno de reuniones y uno de entregables,
el cronograma de trabajo puede plantearse utilizando el programa Microsoft Project

La técnica de proyectos busca administrar eficientemente los recursos que se asignan al
proyecto (por lo que es un criterio de racionalizacion de recursos).

De la aplicacion de esta técnica se obtiene un producto denominado “documento de
factibilidad y dentro del ciclo genérico de proyectos esta contemplado en la fase de pre

inversion.

¢ Elinsumo mas importante es la informacion

e Pretende cumplir con un objetivo definido.

llustracion 1.1 Esquema de la técnica de proyectos

RETROALIMENTACION

EVALUACION EX ANTE

Tra. Decision (implica inversian
de dinero) écorwiene o no
invertir?

Sl, continuamos en la foase de
inversion.

MO, replanteamos olguna o
varios de los etopos o b, ¢ d

Propuestas de
Solucion (c)

PRE INVERSION
Identificacion Preliminar
ldentificacion

Elaborocion de Pre foctibilidad
Evaluacion; Econdmica y
Financiera. (Factibilidad,
viabilidad y sostenibilidod)

— Disefio del
Proyecto (d)

Producto: DoCUMENTO
DE FACTIBILIDAD

Fuente: elaboracién propia, en base a teoria de la evaluacion de proyectos



2. Proceso de cultivo de banano

El banano es exportado para ser consumido principalmente como fruta fresca, pero hay
otras formas de utilizacion: para la fabricacion de almidén y harina, para uso alimentario e
industrial; como pulpa de banano para la elaboracion de alimentos infantiles; como jugo
de banano clarificado; como bananos deshidratados. Asimismo se han hecho esfuerzos
para utilizar partes de la planta y del fruto como materia prima para la fabricaciéon de papel

y de alcohol, a partir de los desechos fibrosos.

El banano es objeto de una reglamentacion internacional muy precisa, de una marcada
competencia entre los productores y de agudas disputas comerciales, hasta politicas,
entre miembros de la Unién Europea

2.1. Descripcion del banano

Para poder comprender de una manera mas profunda se debe de conocer las
especificidades del producto que se estudia, por lo cual se realizé una recopilacién de

informacioén sobre el fruto.

2.1.1. Aspectos taxondmicos del banano
Nombres comunes:

e Inglés: banana, plantain

e Espafiol: banano, banano , guineo (Panama), minimo (Honduras)
e Francés: banano, bananier

¢ Aleman: banane, paradiesfeiger
e Portugués: bananeiras

¢ Reino: vegetal

e Divisién: magnoliophyta

¢ Clase: liliopsida

e Sub Clase: zingiberidae

e Orden: zingiberales

e Familia: musaceae

e Género: musa

e Especie: sapientum, acuminata, balbisiana



2.1.2. Morfologia de la planta:

Aungue la planta de banano tiene aspecto de arbol, en su tamafio y apariencia, es en
realidad una planta herbacea perenne gigante, que alcanza de 3.50 — 7.50 m o més de
altura y cuyo tallo consiste en una columna formada por peciolos de las hojas.

Las hojas estan dispuestas en forma de espiral; son variables en cuanto a tamafo, de
base obtusa, redondeada, 0 subcordada; su apice es agudo, truncado o con muescas y
margenes enteros pero pueden existir casos de 2.50 a 4.50 veces mas largas que
anchas; de 1.50 a 3.00 m de largo y 30.00 — 60.00 cm de ancho; los peciolos que
aparecen arriba de las bases envainantes son semicilindricos, surcados profunda vy

anchamente, de 30-90 cm de largo.
llustracién 2.1 Partes de la hoja del banano
Hoja adulta
3 Vena media

- Raquis
0
Pinzote

Racimo

BSrotes Floral
Pseudotallo

Fuente: http://platanoybananoenvenezuela.blogspot.com/2012/05/morfologia-y-taxonomia-curioseemos-las.html

El verdadero tallo es un rizoma grande, almidonoso y subterraneo, que esta coronado con
yemas, casi todas las cuales, o a su vez se desarrollaran hasta que todo el rizoma haya
florecido y fructificado. A medida que cada chup6n del rizoma alcanza tamafio maduro, su
yema terminal se convierte en una inflorescencia al ser empujada hacia arriba desde el
interior del suelo por el alargamiento del tallo, hasta que emerge arriba del seudo tallo. La
inflorescencia que tiene forma de racimo. En un largo pedinculo se sostiene al principio
erecta u oblicuamente pero generalmente mas tarde se dobla hacia abajo a medida que

alcanza una longitud de 50.00 — 150.00 cm. Esta cubierta con bracteas, de color rojo


http://platanoybananoenvenezuela.blogspot.com/2012/05/morfologia-y-taxonomia-curioseemos-las.html

oscuro grandes, sésiles dispuestas en forma de espiral, subtendiéndose cada una como
un racimo o mano de flores y la yema forma una terminal grande, en forma de cono en el
tallo de la flor, pero se une poco después de la antesis. Las primeras manos de la
inflorescencia que florecen, constan enteramente de flores femeninas, seguidas por unos
cuantos o muchos racimos de flores perfectas y finalmente racimos de flores masculinas;

el numero relativo de cada tipo depende en gran parte de la variedad.

Los bananos son extremadamente polimérficos; a su madurez un racimo puede contener
de 5 a 20 frutos de 6.00 a 35.00 cm de largo, 2.50 a 5.00 cm de diametro y pueden ser de
color amarillo verdoso, amatrillo rojizo o rojo; dentro de cualquier variedad dada, el tamafio
del fruto, su color, sabor y aroma seran bastante uniformes bajo condiciones comparables
de suelo, clima y labores de cultivo, aun cuando el nimero de manos y frutos por mano

puede variar considerablemente.
llustracion 2.2 Fruto del banano

Vasos condutores
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o Base do pedinculo
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" = | / rudimento Mesocarpo
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~ Comprimento

. e
o — externo

Apice 1
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Comprimento intero Pericarpo (casca)
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Fuente: http://www.bananasleiria.net.br/banana-classifica.html

2.1.3. Valor nutritivo del banano

El banano por su alto valor nutritivo y energético es rico en vitaminas y bajo en grasas,

posee un bajo nivel de fibra cruda que lo hace apto e ideal para el consumo humano.

Los azlcares presentes en la pulpa del banano maduro, son facilmente asimilables; los

principales son sacarosa, glucosa y fructosa. Los investigadores coinciden en que el


http://www.bananasleiria.net.br/banana-classifica.html

banano contiene &cido ascorbico, tiamina, riboflavina, niacina, hierro y plata. Esta fruta
posee también, cantidades altas de potasio, moderadas de calcio, fosforo y bajas de
sodio.

El valor nutricional de los bananos ha sido estudiado por diversos autores. De acuerdo a
Simmonds (1,973) los bananos maduros son esencialmente un alimento dulce y facil de
digerir, asimilandose rapidamente por personas que sufren de trastornos intestinales.
Ademas contiene altos porcentajes de potasio y cerotonina, recomendable para
deportistas y nifios. El banano como fruta fresca tiene una serie de caracteristicas que lo
hacen ideal para el consumo de nifios y estudiantes. Posee la ventaja de que siempre
esta limpio ya que la pulpa esta protegida por una cascara facil de eliminar que constituye
un empaqgue natural. La ausencia de semillas, de jugos desprendibles y la suavidad de la
pulpa hacen que sea por excelencia el desayuno de nifios y adultos. Un banano pesa

entre 100 y 200 gramos y contiene alrededor del 60% en masa de pulpa comestible.

Desde este punto de vista no es posible concebir un solo hogar sin su provision, ni una
sola comida de estudiantes y obreros sin esta fruta. Ademas, la manufactura de productos
con materia prima de banano se ha visto favorecida basicamente por la buena imagen,

calidad y produccién continua de la fruta en el mercado mundial.
Los productos derivados del banano son:

¢ harina, pan, galletas, polvo
e almidén

e rebanadas dulces y saladas
¢ hojuelas, cereal

¢ banano pasa

¢ bebidas deshidratadas

e néctar, esencias

e vinagre

¢ vino o licor, cerveza, alcohol
e puré

e cocktail de frutas

e Gelatina, entre otros.



Tabla 2.1 Contenido nutritivo por cada 100 g de banano

Calorias 300.0 kcal
Azlcar

natural 69.0 g
Fésforo 91.0 mg
Potasio 1290.0 mg
Calcio 28.0 mg
Magnesio 23.0 mg
Vitamina A 650.0 mg
Vitamina C 3.0 mg
Colesterol 0.0 mg
Energia 1342.5 Kcal
Proteinas 0.75 G
Fructuosa 10.0 G
Glucosa 120 G
Sacarosa 46.25 g
Grasa 0.25 g
Fibra 575 G

Fuente: www.banalandia.com

2.2. Produccion de banano en Guatemala
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Segun el Ministerio de Agricultura, Ganaderia y Alimentacion los datos referentes al

banano son los siguientes:

Tabla 2.2 Capacidad de produccion de banano en Guatemala

) _ Area cosechada Produccién Rendimiento
Afo calendario X (Toneladas (Toneladas /
(hectareas) Metri .
étricas) Hectarea)

2005 39,548.93 2,057,615.41 52.03
2006 42,444.51 1,945,058.64 45.83
2007 57,125.60 2,292,470.62 40.13
2008 62,230.00 2,297,714.97 36.92
2009 p/ 66,500.00 2,711,302.49 40.77
2010 e/ 67,200.00 2,819,756.95 41.96

p/Cifras prelimares e/Cifras estimadas

Fuente: el Agro en Cifras 2011, Guatemala abril 2011
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2.3. Productividad de banano en el mundo

El principal productor de banana del mundo es India con 748,100.00 hectareas y
26,996.60 toneladas producidas se consolida como el lider en la industria bananera
mundial. Se pudo observar que unas naciones aunque tengan mas plantaciones que otras
producen menor cantidad de toneladas al afio, por lo cual su productividad es menor. Este
es el caso de la Republica de Tanzania, que aungque es la segunda nacion con mas
plantaciones de banano, en cuanto a productividad es sobrepasada por naciones tales

como Filipinas, China, Ecuador y Brasil.

En cuanto a los paises latinoamericanos productores de banano, aunque Brasil cuenta
con 479,614 hectareas de plantaciones (hasta el 2,011), es superada por Ecuador en
productividad. Ecuador con la mitad del area plantada logro superar la productividad de
Brasil. (7, 637,320 toneladas de banano ecuatoriano fue producido en el 2,011 mientras
gue Brasil produjo 6,783,460 toneladas).

Guatemala, Costa Rica, México, Colombia y Honduras son las siguientes naciones en
orden de importancia con mayor productividad en sus plantaciones bananeras. 2,544,240
toneladas, 2.365,470 toneladas, 2,365,470 toneladas, 2,020,390 toneladas y 690,625

toneladas respectivamente.

Cabe resaltar que aunque Guatemala no tiene gran extension de tierras cultivadas
(59,391 hectareas) sobrepasa a naciones como México y Colombia las cuales cuentan

con una mayor zona de produccion.

Son varias las razones por las cuales algunas naciones lograr mayor productividad en sus
plantaciones que otras. Variables climatolégicas, un buen control de plagas y
enfermedades y lograr tener la menor cantidad de desperdicio de la fruta hacen la

diferencia.t

! Derechos de reproduccién: www.freshplaza.es Fecha de publicacién: 13/04/2012, Editor: Carolina
Alvarez, fecha de consulta 29/07/2013
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2.4. Proceso de produccién de banano tradicional
El cultivo del banano exige unas caracteristicas especiales de suelo y climatolégicas entre
las que se deben mencionar:
2.4.1. Ecologia del banano:

Las condiciones climaticas para la produccion del banano se ubican entre unas
coordenadas de 30 grados norte y 30 grados al sur del Ecuador, pero en condiciones
Optimas se da entre los 0 grados y 15 grados y una altitud de 0 a 300 m.s.n.m. con una
temperatura promedio de 27 grados centigrados.

2.4.1.1. Precipitacion:

Los requerimientos de agua en la planta de banano son altos debido a su naturaleza
herbacea y a que el 85-88% del peso del banano es agua.

Se recomienda sembrar banano en aquellas zonas que tengan niveles de precipitacion
que oscilen entre 2,000 y 3,000 mm distribuidos equitativamente a través de todo el afio.
2.4.1.2. Brillo solar:
Es fundamental para la actividad fotosintética de la planta, la brotacion y crecimiento de
nuevos hijos.
2.4.2. Suelos:

El cultivo del banano se encuentra sembrado en una gama amplia de suelos. En el
proceso productivo del banano se requieren unas condiciones a nivel de siembra, de
labores de mantenimiento, de labores de cosecha y de labores de beneficio, sobre las

cuales escribimos a continuacion.

2.4.3. Siembra

Esta actividad conlleva la realizacién de varias actividades, las cuales estan descritas a

continuacion
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2.4.3.1. Preparacion del terreno:

e Cuando es un terreno en rastrojo se procede a eliminar las
malezas.

e Cuando es un potrero se recomienda hacer un sobrepastoreo.

e Arar a una profundidad entre 25.00 y 30.00 cms.

e Rastrillar a los quince dias.

¢ Nivelar con una rastra.

e Levantar topograficamente planos del terreno.

2.4.3.2. Construccion de la red de drenaje:

El drenaje se practica principalmente en regiones de clima humedo o sea donde las
precipitaciones anuales exceden la transpiracion anual y donde las condiciones naturales,
crean un exceso de agua sobre y dentro del suelo. El drenaje es la técnica mediante la
cual se elimina en forma rapida el agua que satura el suelo hasta una profundidad de 1.50
metros, es decir, la profundidad que la planta de banano necesita para desarrollar un
sistema radicular abundante y profundo.

2.4.4, Riego:

Técnica que consiste en aplicar artificialmente agua a un cultivo. La cantidad y frecuencia
de la aplicacion, esta en funcién de los requerimientos hidricos de las plantaciones, del

tipo de suelo, de la calidad del agua, de los regimenes de lluvia y evapotranspiracion.

2.4.5. Semilla, trazado, ahoyado, siembra semilla:

Se selecciona el clon a sembrar bien sea Valery o Gran enano. La semilla vegetativa de
tipo asexual se obtiene tradicionalmente de plantaciones establecidas. Hay varios tipos de
semilla: cormo, cabeza de toro y puyon. Otro medio de obtencién de semilla es mediante

meristemos de banano procedentes de laboratorio.

2.4.6. Densidad de siembray trazado:

Se determina la densidad con que se quiere sembrar que tradicionalmente se denomina

Sistema en Tridngulo con distancias de 2.50 m entre las plantas para un total de 1,853
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matas/ha. Una vez determinada la densidad se procede al trazado o alineado en campo

con una estaca, cada sitio a sembrar.

2.4.7. Ahoyado:

En cada sitio demarcado se hace generalmente un hueco de 50 X 50 X 50 cms
dependiendo del tipo y tamafio de la semilla. Alli se pueden aplicar los abonos, materia

organica, y las enmiendas necesarias.

2.4.8. Siembra:

Una vez hecho el hueco se coloca la semilla, se tapa con tierra compactandola bien con el
objeto de no dejar espacios vacios. Igualmente, se debe hacer un pequefio terraplén para

prevenir el encharcamiento en los sitios sembrados.

2.4.9. Control de enfermedades:

Las zonas productoras de banano de exportacién tienen como mayor limitante la
enfermedad de la Sigatoka Negra causada por el hongo Mycosphaerella fijiensis. Hasta
el momento, el principal y casi Unico control es el quimico y se utilizan fungicidas de
contacto y sistémicos. El control de esta enfermedad representa un porcentaje alto en los

costos de produccion.

2.4.10. Fertilizacion:

Es una de las actividades de mayor importancia en el cultivo de banano para obtener
buenos rendimientos. Para establecer un programa de fertilizacién es necesario realizar
un analisis de suelos y foliar cada afio. Los programas bananeros deben estar enfocados
a realizar ciclos mensuales de fertilizacién e incorporacion de los abonos al suelo. Los
principales elementos extraidos por la planta de banano son el Potasio y el Nitrégeno, sin
ser menos importantes el Fosforo, Calcio, Magnesio, Azufre, Hierro, Cobre, Manganeso y

Zinc.

2.4.11. Desmache o deshije:

La planta de banano genéticamente tiene la capacidad de producir varios hijos o retofios

gue se distribuyen alrededor de la planta madre. En el cultivo de banano se debe
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manejar una poblacion (cantidad de unidades de produccién) adecuada y acorde con el
tipo de suelos, clon utilizado, vigor y frondosidad de la planta.  Para ello se realiza el
desmache o deshije, que sencillamente es dejar cada plantan con su hijo y su nieto, o sea
unidad de produccion completa para garantizar que el nUmero y tamafo de los racimos
por hectarea sea optimo y que la plantacion se mantenga como un cultivo perenne. Es
una practica importantisima y de ella dependen en gran medida los buenos rendimientos.
La frecuencia de esta labor es entre 6 y 8 semanas.

2.4.12. Embolse:

Consiste en proteger el racimo con una funda o bolsa plastica de polietileno del ataque de
plagas y de efectos abrasivos causados por hojas o0 productos quimicos
y  también resguardarlo de los cambios bruscos de temperatura.

Se deben realizar dos ciclos por semana.

2.4.13. Identificacion de la edad de la fruta

Es permitir conocer la edad y cantidad de racimos presentes en cada lote de la finca. Esta
labor se realiza en el momento del embolse y consiste en utilizar una cinta del color
correspondiente a la semana y amarrarla al racimo. En algunas comercializadoras se
utiliza la bolsa premarcada o pintura en aerosol para identificar los racimos lo cual permite

llevar un inventario de la fruta.

2.4.14. Poda de manos o desmane y desbacote:

Consiste en eliminar del racimo la mano falsa y las manos pequefias, asi como también la
bacota, con el objetivo de contribuir a aumentar la longitud, grosor y peso de los dedos de
las manos restantes y también a la sanidad del racimo. Esta labor se realiza dos veces

por semana conjuntamente con la labor del embolse.

2.4.15. Amarre:

Consiste en amarrar dos cuerdas denominadas “vientos” de cada mata que tenga racimo,
con el objetivo de evitar la caida de la planta por accion del viento, peso del racimo o

ataque de nematodos. Se efectia semanalmente.
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2.4.16. Desvio del puyon o hijo:
Es separar el hijo de la planta madre para evitar dafio a la fruta por el roce de sus hojas.
Esta labor se debe hacer semanalmente.

2.4.17. Desvio del racimo:
Esta labor se realiza preferiblemente cuando el racimo tiene entre 4 y 6 semanas de edad
y 0 cuando las circunstancias lo exijan.

2.4.18. Deshoje:

Consiste en eliminar las hojas secas, viejas, quebradas que puedan causar deterioro en la
calidad del racimo, o ser fuente de propagacion de enfermedades y plagas. Se realizan
uno o dos ciclos semanales, segun las condiciones climaticas.
2.4.19. Labores de cosecha?
Las labores de cosecha son todas aquellas actividades que llevan el producto desde la
planta vegetal a la planta de produccién.
2.4.19.1. Puya o cosecha:

Esta labor es simplemente recorrer la plantacion cortando todos los racimos que cumplan
con las condiciones de calibracibn y edad estipulada por la comercializadora.

La cosecha se realiza semanalmente y dura dos o tres dias.

2.4.19.2. Colear:

Consiste en recibir en una cuna acolchonada que esta sobre el hombro del operario, el

racimo que va cortando el puyero para llevarlo cuidadosamente hasta el cable via.

2.4.19.3. Empinar:

Es recibir el racimo que trae el colero y colgarlo en la garrucha que esta en el cable via.

% Consultado pagina de internet
http://www.AGRICULTURA%20BANANERA%20%20CONTROL%20DE%20CALIDAD%20EN%20L
A%20EMPACADORA.htm julio 2013
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2.4.19.4. Garruchar:
Es transportar los racimos cosechados a través del cable via desde los lotes hasta las
empacadoras.
2.4.20. Labores post - cosecha

Todas las actividades posteriores a la cosecha del producto entran en esta clasificacion

2.4.21. Barcadillero / Control de calidad:

Esta labor se hace en el sitio denominado barcadilla, que se ubica en la entrada de la
empacadora y donde el operario hace inspeccion de calidad a los racimos para

seleccionar las manos aptas de acuerdo a las especificaciones del embarque.

Los racimos llegan cortados a la planta productora y ahi se seleccionan y cuidadosamente

Se empacan.

Es en esta etapa donde se siguen estrictas normas de calidad e higiene. Dependiendo
del tamafio de la planta productora los responsables de la supervisién de la calidad del
producto pueden ser el Gerente de calidad y/o el supervisor de calidad interna,

Al ingresar el racimo al proceso de seleccién y empaque del banano, el supervisor de
calidad se encarga de medir y pesar la fruta para que tenga las medidas de longitud y
peso exacto (Ver 2.4.22)

Ademas se controla el estado de la fruta y el control de edad para que nunca se mande al
exterior una fruta madura, si lleva algun golpe, cicatriz o mancha, no se empaca y se

traslada a otro lugar para la venta local.

El personal encargado del control de calidad esta capacitado para cumplir con todas las

normas de calidad internas y algun otro requisito dependiendo del mercado de destino.

2.4.22. Defectos del banano®

A continuacion se listan los defectos por los cuales son rechazados los bananos.

® Ramirez Nieto, C. J. / Solérzano Guevara, S. A. (2012), “Banano rechazado para exportacion en
Ecuador: Propuesta de creacion de valor para lograr su introduccién al mercado internacional”
(Tesis de Maestria). Universidad Politécnica Salesiana, sede Guayaquil. Ecuador
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e Defectos por el manejo del racimo una vez cortado
v Cuello roto

Dario de pulpa

Latex gelatinoso

Dafio de punta o flor

Dafio de piel

Estropeo o maltrato

Mutilado

S N N N RN

Fruta sucia (grasa — tierra)
v Friccién
o Defectos de insectos y otros animales
v" Mancha roja
v' Rasgufios de animales
e Defectos por microorganismos
v Pudricién de corona
v Pudricién de cuello
v Pudricién de cascara
v" Mancha negra
e Defectos asociados por el medio ambiente y genético
v" Punta amarilla y quema de sol
v" Mancha madurez
v" Dedos mellizos o0 mas
v/ Céscara y dedos rajados, maduro
o Defecto por productos quimicos
v" Residuos quimicos

v" Quemadura quimicos

Estos son los defectos por los cuales no se envian a exportacion, pero el banano
si estd en condiciones razonables para el consumo humano asi como para la

elaboracion de productos a base de banano.
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2.4.22.1. Desmane:

Es la primera labor en el beneficio y consiste en separar las manos del racimo mediante la
herramienta denominada desmanadora y depositar las manos seleccionas en el tanque

de desmane.

2.4.23. Pesaje de fruta:

Los racimos permanecen mas 0 menos quince minutos en el tanque de desleche y luego
se seleccionan y pesan en bandejas plasticas. Debe ir un peso neto minimo de fruta de
19.1 kilos, ya que en el proceso de deshidratacién durante el transporte, la fruta pierde

peso y al comprador se le tiene que entregar un peso neto de fruta de 18.14 kilos por caja.

2.4.24. Desinfeccion de fruta:

Es aplicar una soluciéon de fungicida o desinfectante de tal manera que garantice un
cubrimiento de las coronas y no permita que a los cluster les de enfermedades
poscosecha.

Después de la seleccion de la fruta, la fruta pasa a ser clasificada, en donde debe esperar
por un lapso de quince minutos para poder ser distribuida y llevada a las bandejas, luego
de que haya tenido un buen desleche para evitar que la corona se pudra en el trayecto de
Guatemala hasta que llega al cliente final.

2.4.25. Empacado de cajas:

Esta labor la precede el sellado de fruta y la armada y pegada misma de la caja. Una vez

empacados los bananos se procede al tapado de cajas.

2.4.26. Paletizado:

Es agrupar las cajas sobre una estiba de forma tal que facilite el transporte, cargue y
descargue, manteniendo la calidad de la fruta. Estos paletas constan de 48 cajas en total,

distribuidos en ocho lineas verticales.
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2.5. Procesos de transformacion

La planificacion de la investigacion y generacion de tecnologia en poscosecha y
transformacion de banano obedece a procesos de concertacion con los actores de toda

la cadena productiva tanto en la produccién primaria como en la comercializacién.

En el proceso de mercadeo de banano, ha predominado la comercializacion en fresco, por
racimos en su mayoria y en un bajo porcentaje, en manos y en frutos; imponiéndose la
venta por kilo. Con los cambios en los habitos socio-culturales de la poblacion se ha
incrementado el consumo de comidas rapidas donde el banano transformado ha tenido
una demanda creciente. El desarrollo industrial del banano en la region cafetera es poco

conocido a nivel nacional y no ha sido cuantificado.
3. Metodologia

La metodologia utilizada para el proceso de investigacion fue seleccionada para el

requerimiento de aprobacion o refutacion de la hip6tesis planteada.
3.1. Objetivos de esta investigacién

3.1.1. Objetivo general:

Determinar la factibilidad del montaje de una planta de produccion de jalea de

banano.

3.1.2. Objetivos especificos:

e Establecer la demanda potencial de jalea de banano.

¢ Realizar la caracterizacion del producto.

e Disefiar el proceso de produccion para la jalea de banano.

e Investigar la legislacion aplicable al proceso de fabricacion de
alimentos en Guatemala.

e Realizar la evaluacion financiera del montaje de la planta de

produccion como proceso de transformacion de banano.
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3.2. Hipotesis

A través del aprovechamiento de banano de rechazo como insumo para el proceso
de transformacién industrial por medio de una planta de produccion de jalea,
generard un mayor beneficio econémico - financiero para la industria del banano

de Tiquisate, Escuintla.

Dentro de los diferentes métodos y técnicas que se emplearan para el desarrollo del

trabajo de graduacion se pueden listar:

Métodos empiricos: permite la obtencion y elaboracién de los datos empiricos, es decir

la recoleccién de datos a través de:

e La observacion.
e La entrevista.

e Lluvia de Ideas

Métodos estadisticos: cumplen una funcién relevante, ya que contribuyen a determinar
la muestra de sujetos a estudiar, tabular los datos empiricos obtenidos y establecer las

generalizaciones apropiadas a partir de ellos.

o Estadistica descriptiva: permite organizar y clasificar los indicadores cuantitativos
obtenidos en la medicién, revelandose a través de ellos las propiedades,
relaciones y tendencias, que en muchas ocasiones no se perciben de manera
inmediata. Las formas mas frecuentes de organizar la informacién es, mediante
tablas de distribucion de frecuencias, gréficos.

e Estadistica inferencial: se emplea en la interpretacién y valoracién cuantitativa de
las magnitudes del problema que se estudia, en este caso se determinan las
regularidades y las relaciones cuantitativas entre propiedades sobre la base del

calculo de la probabilidad de ocurrencia.

Métodos tedricos:  permiten profundizar en el conocimiento de las regularidades y
cualidades esenciales. Estos cumplen una funcion gnoseoldgica importante, ya que nos
posibilitan la interpretacion conceptual de los datos empiricos encontrados. Se

recopilara la informacion bibliografica del tema por medio de: textos, tesis, publicaciones,

internet, etc.
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4. Estudio de mercado

En la busqueda de la informacion sobre la cantidad de consumidores y empresas que en
condiciones similares al producto que se desea producir, presentan una demanda que
justifica la inversién en la planta de produccién de jaleas. Se utilizara la metodologia del

estudio de mercado para realizar el analisis de la competencia y precios del mercado

Por medio de este estudio se logra fijar que porcentaje de participacién tiene las jaleas en
el mercado especifico de la ciudad de Guatemala y ciudades alrededores y que tan
satisfecha esta la demanda para poder ingresar a este mercado.

4.1. Definicion técnica de jalea

En el mercado actual se elaboran en docenas de sabores y variedades, desde la uva
hasta exéticas mermeladas de chocolate. La jalea y la gelatina son muy populares entre
los menores, mientras que las conservas frutales son preferidas por el publico adulto.
Cada cucharada contiene alrededor de 48 calorias (menos para las jaleas bajas en
calorias) ademas de contener 0 grasas. Las jaleas y mermeladas siguen siendo un
ingrediente popular para endulzar y aromatizar nuestros alimentos, desde pasteles hasta
una simple untada en un pedazo de pan. Para la preparacion de jaleas / mermeladas de

frutas son necesarias las sustancias: pectina, azlcar, agua, acido, fruta.

La produccion de jaleas de frutas requiere de la combinacién de estos componentes
dentro de limites bastante estrechos establecidos en las normas COGUANOR 34 056, 34

063 y 34 064:*, que indican en cuanto a porcentaje de sélidos disueltos minimo de 65%

Se utiliza como base la formulacibn recomendada por la FAO e identificar las
formulaciones prototipo que cumplan con los requerimientos de la norma COGUANOR en
cuanto a pH y °Brix, mas el alcance en este trabajo no es determinar la formula perfecta

para la jalea.

Limitaciones: las limitantes en esta investigacion para la formulacion, fue la oxidacion y la
corta vida de anaquel del banano utilizado. Por esta razéon hay que adicionar

preservantes al producto

* Normas COGUANOR 34 056, 34 063 y 34 064:para elaboracion de jalea de mermeladas de pifia,
fresa y melocoton
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4.1.1. Producto principal y subproductos

El producto principal a comercializar es la jalea de banano en presentacion de envase
vidrio 284 g (1 vaso), al cual sera adherida una etiqueta con el nombre del producto y toda
la informacién legal que se requiere para los productos alimenticios, la tapadera es de

plastico.

4.2. Andlisis de la demanda

La estimacion de la demanda potencial que puede tener el producto en el mercado es un
punto fundamental para poder determinar el tipo de comercializacién que se debe disefiar
asi como la utilizacién de las distintas estrategias de mercadeo.

4.2.1. Investigacion de mercado

Para establecer el comportamiento de la poblacion guatemalteca y establecer la demanda
potencial de consumo de jalea o el nicho de mercado se desea abarcar.

No se pudo encontrar informacion estadistica en el pais sobre la demanda de jaleas, por
esta razén se realiza una encuesta para establecer la demanda concentrada mayormente

en el area urbana.
La encuesta esta orientada a:

e Conocer el mercado de jaleas de sabores

e Conocer la probabilidad de la aceptacion de la jalea de banano

En el anexo 1 se muestra el disefio de la encuesta a utilizar para el analisis del mercado.

4.2.2. Factores que afectan a la demanda

Para poder determinar la demanda nos basamos en el indice de crecimiento de la
poblacion, se tratara bajo el principio Cetiris Paribus a las variables que también
afectarian a la poblacion objetivo como lo es el aumento o disminucion de la tasa de

pobreza.
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La poblacion total del pais es de: 15,438,384 Limitaremos el estudio a la poblacién a la
ciudad Capital y los municipios mas cercanos, no se considera como posibles
consumidores a la poblacion de las clases baja y media baja, ya que por efectos de
cultura de compra de los guatemaltecos, la jalea esta considerada como un producto
complementario para la alimentacién, por lo cual se debe de excluir a la poblacion que se

encuentra en pobreza y extrema pobreza.

Tabla 4.1 Calculo de la poblacién aincluir en estudio de mercado

Cudad | abtanes’ | ndgede[ndcepobvra | Poblona | Pobiie
Guatemala 993,552| 6.30% 0.40% 66,568 926,984
Santa Catarina 12,256
Pinula 92,150| 12.70% 0.60% 79,894
San José Pinula 74,395 | 24.00% 2.30% 19,566 54,829
San José del 1,908
Golfo 5,889| 28.60% 3.80% 3,981
Palencia 61,237 | 38.50% 5.20% 26,761 34,476
Mixco 487,830| 9.00% 0.50% 46,344 441,486
Villa Nueva 539,909| 13.00% 0.70% 73,968 465,941
Villa Canales 150,823| 23.20% 1.90% 37,857 112,967
Petapa 175,331| 11.80% 0.80% 22,092 153,240

Total poblacién a incluir 2,273,798

Fuente: elaboracion propia, julio 2,013
Con el célculo de la poblacion a incluir en el estudio obtenemos la muestra para la
realizacion del estudio de mercado.
4.2.3. Célculo del tamafio de la muestra

En estadistica el tamafio de la muestra es el nUmero de sujetos que componen la muestra
extraida de una poblacién, necesarios para que los datos obtenidos sean representativos

de la poblacion’.  Se utilizara la férmula siguiente:

N*Z2p*q
G 2 2
d**(N-1)+Z2*p*q

® http://www.construguate.com/index.php/estadisticas/indicadores-macroeconomicos consultado el 22/07/2013
® http://www.ine.gob.gt/np/poblacion/Municipios 2008 - 2020 consultado el 22/07/2013
" http://es.wikipedia.org/wiki/Tama%C3%B1o de la muestra consultado el 22/07/2013



http://www.construguate.com/index.php/estadisticas/indicadores-macroeconomicos
http://es.wikipedia.org/wiki/Tama%C3%B1o_de_la_muestra
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Doénde:
N = total de la poblacién (poblacion incluida)

=_= nivel de confianza, valor que viene dado segun el intervalo de probabilidad, en este

caso se uso6 un nivel de confianza del 95%, por lo que el valor de Z = 1.96
p = probabilidad de éxito (en este caso 50% = 0.5)

g = probabilidad de fracaso (1 — 0.5 =0.5)

d = precision o error (en este caso se permitira un 7%)

Sustituyendo datos:

N= 2,273,798

Z= 1.96

p= 0.5 n= 195.98 = 196
q= 0.5

d= 0.07

Sobre la férmula utilizada para el célculo de la muestra, cabe la pena resaltar para el Nivel
de confianza z los valores que se suelen utilizar para el nivel de confianza son el 95%,
99% y 99.9%. Debido a que es un valor constante que, si no se tiene su valor, se lo toma
en relacion al 95% de confianza equivale a 1.96 (como mas usual) o en relacion al 99%

de confianza equivale 2.58.

El error (d) es el limite aceptable de error muestral que, generalmente cuando no se tiene
su valor, suele utilizarse un valor que varia entre el 1% (0.01) y 9% (0.09). La definicion

de estos valores queda a criterio del investigador.

Cuando la poblacién es muy grande, es obvio que la observacion y/o medicién de todos
los elementos se multiplica la complejidad, en cuanto al trabajo, tiempo y costos
necesarios para hacerlo, por esta razén se decidi6 utilizar un nivel de confianza del 95%

con un error muestral aceptable del 7%.

Nota: el calculo de la muestra es el minimo de las personas que se debera contactar
mas no es restrictivo, se puede ampliar la muestra, ya que al ampliar la muestra se puede

reducir el error muestral.
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4.2.4. Aspectos relevantes del estudio de mercado
Se entregaron 788 cuestionarios, de las cuales fueron 205 cuestionarios exitosos.

Del 100% de los entrevistados el 84% dijo que consume jalea.

Gréfico 4.1 Consumo de jalea
é¢Consume jalea?

M S|
HNO

Fuente: elaboracién propia, agosto 2,013

Con las personas que no consumen jalea (16%) no se continud realizando la encuesta.
El 84% que consume jalea se convierten en objetivo de estudio. En cuanto a la
aceptacion de la jalea de banano, de la poblacién objetivo el 73% dijo que si consumirian

jalea de banano.

Gréfico 4.2 Factibilidad de consumo jalea de banano

é¢Consumiria jalea de banano?

Si

H No

Fuente: elaboracién propia, agosto 2,013



En cuanto a las costumbres de consumo, las preferencias en cuanto al sabor son:

Tabla 4.2 Preferencias de sabor

0,
Sabor % de
consumo
Fresa 42.93%
Pifa 13.66%
Manzana 10.73%
Uva 2.44%
Naranja 1.95%
Otro 12.68%
No tengo preferencia en el sabor 15.61%

Fuente: elaboracion propia, agosto 2,013

Grafico 4.3 Preferencias de sabor

Sabor que domina el mercado

2%

2%

M Fresa

B Manzana
Pifia

m Naranja

B Uva

H Otro

No tengo preferencia en el sabor

Fuente: elaboracion propia, agosto 2,013
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El potencial de mercado que se puede abarcar son los que indicaron que no tenian

preferencia por el sabor (15%) y los que indicaron que comen cualquier otro sabor (13%).

Por lo tanto podemos suponemos que el 28% de consumo per capita de jaleas en general

puede ser abarcado por el mercado de jaleas de banano.

4.2.5. Determinacion de la demanda potencial

El consumo per céapita de banano, se obtuvo por medio de la pregunta numero 6 de la

encuesta, referente a la frecuencia del consumo.



Grafico 4.4 Frecuencia de consumo

Frecuencia de consumo
(1 vaso / 284 gr)

® 1vezalasemana

® 1vez cada 15 dias
1vez al mes

u 1vez cada 2 meses

m NS/NC

Fuente: elaboracién propia, agosto 2,013

En la siguiente tabla se encuentra el resumen de la informacién obtenida

Tabla 4.3 Calculo de consumo de jalea por persona en gramos

28

: Personas .
, .. |cantidad en Consumo promedio

tiempo presentacion ; que .
gramos/dia por persona en gr/dia

contestaron
7 dias 2849 40.57 3 121.71
15 dias 284 g 18.93 21 397.60
30 dias 284 g 9.47 53 501.73
60 dias 2849 4.73 77 364.47
154 1385.51 | promedio
Total 8.99 | consumo gr/dia

Fuente: elaboracion propia, agosto 2,013

Al obtener el consumo persona en gramos por dia se realiza la conversion por medio de

una regla de 3 a kg/afio

8.99 grainos
1 dia

)

Kg

(X) 365

dias

=3.28

1000 gQramos

1 ano

Kg
Afio

Para estimar la demanda potencial que tendra la jalea de banano, multiplicando el total de

la poblacién a incluir por el consumo per capita de jaleas de banano, el cual es de 28%

del consumo per capita de jaleas de sabores en general.

en la tabla siguiente:

Los resultados se encuentran
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Nicho de mercado

Consumo kg/afio por

Ciudad PO?Ailcl:‘iJrn a jglzgsgzn(;) jalea de banano persona
28% 3.28

Guatemala 926,984 778,667 218,027 715,966.51
Santa Catarina

Pinula 79,894 67,111 18,791 61,707.03
San José Pinula 54,829 46,056 12,896 42.347.79
San José del Golfo 3,981 3,344 936 3,074.77
Palencia 34,476 28,960 8,109 26,627.93
Mixco 441,486 370,848 103,838 340,986.67
Villa Nueva 465,941 391,390 109,589 359,874.77
Villa Canales 112,967 94,892 26,570 87,251.33
Petapa 153,240 128,722 36,042 118,356.64
TOTALES 2,273,798 1,909,990 534,797 1,756,193.43

Fuente: elaboracion propia, agosto 2,013
4.2.6. Determinacion de precio promedio del mercado

En la siguiente tabla se encuentran los diferentes precios para diferentes marcas de jaleas

gque se encuentran en el mercado guatemalteco.

Tabla 4.5. Precios de diferentes presentaciones

No. Marca Prese(g;amon Precio (Q) Q/g
1 |AnaBelly 284 11.10 0.039
2 Dulcinea 284 11.05 0.039
3 Ujarras 284 11.50 0.040
4 Maby 340 11.60 0.034
Precio 11.31 0.038
promedio / g

4.3.

Fuente: elaboracion propia, julio 2,013

Comportamiento de la oferta

Es importante realizar un andlisis de la oferta que hay sobre el producto que se quiere

comercializar para poder analizar los aspectos mercadolégicos que pueden afectar al

proyecto
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En la actualidad, alguna de las empresas que ofrecen jaleas y mermeladas de diferentes

sabores (fresa — manzana — pifia — naranja - uva) en el mercado guatemalteco son:

e Ana Belly (Envasadora de Alimentos y Conservas, S. A.)
e B&B - Productos Alimenticios Centroamericanos, S.A.

e Dulcinea

En el mercado productivo la oferta de jalea sabor banano, existe Unicamente a través de
los productores artesanales. Basado en la pregunta nimero 4 de la encuesta realizada

se pudo obtener:

Grafico 4.5 Presencia de marcas en el mercado

0% Jaleas con presencia en el mercado

0%

0% W Anabelly
0% m Dulcinea
0% mB&B
1% )

| Suli
0%
0%

m Artesanales

W otras

0,
0% 0% m Valle de Panchoy

m Welch's
1% __ 1% ® Caceras
M De la abuelita

3%
° m Knott's Berry Farm

3% m Smuckers
B Gourmet

M La Costefia
m Mabi

m McCormick
m Ducal

¥ Heinz

= Helios

m Kerns
Regia

= Sabemas

= Aunt Jemima
Campbell's

= De Imeri

m Deli Hagen

Gato gordo

Fuente: elaboracion propia, agosto 2,013
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El mercado estd principalmente abarcado por las marcas Anabelly, Dulcinea y B&B, el
resto del mercado estéd siendo disputado por las jaleas artesanales y de exportacion.
Para la proyeccion del porcentaje de mercado que se desea abarcar se utiliza el principio
de pareto. Gréficamente se puede visualizar:

Grafico 4.6 Diagrama de pareto “presencia de marcas en el mercado”

80.0%
60.0%
40.0%
20.0%

120.0%
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300%
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200%

150%

100%

50% — — —
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Fuente: elaboracién propia, agosto 2,013



Tabla 4.6. Calculos para el diagrama de pareto de preferencia de marca

Marca Cantidad En po(r)centaje Porcentaje
(%) acumulado
Anabelly 98 26.7% 26.7%
Dulcinea 80 21.8% 48.5%
B&B 60 16.3% 64.9%
Suli 25 6.8% 71.7%
Artesanales 13 3.5% 75.2%
Otras 11 3.0% 78.2%
Valle de Panchoy 10 2.7% 80.9%
Welch's 9 2.5% 83.4%
Caceras 5 1.4% 84.7%
De la abuelita 5 1.4% 86.1%
Knott's Berry Farm 5 1.4% 87.5%
Smuckers 5 1.4% 88.8%
Gourmet 3 0.8% 89.6%
La Costefia 3 0.8% 90.5%
Mabi 3 0.8% 91.3%
McCormick 3 0.8% 92.1%
Ducal 2 0.5% 92.6%
Heinz 2 0.5% 93.2%
Helios 2 0.5% 93.7%
Kerns 2 0.5% 94.3%
Regia 2 0.5% 94.8%
Sabemas 2 0.5% 95.4%
Aunt Jemima 1 0.3% 95.6%
Campbell's 1 0.3% 95.9%
De Imeri 1 0.3% 96.2%
Deli Hagen 1 0.3% 96.5%
Gato gordo 1 0.3% 96.7%
Glad 1 0.3% 97.0%
Granja 1 0.3% 97.3%
Hero 1 0.3% 97.5%
Imperial 1 0.3% 97.8%
Jalea Real 1 0.3% 98.1%
JIM 1 0.3% 98.4%
La vieja Fabrica 2 0.5% 98.9%
Los Tilos 1 0.3% 99.2%
Schwartau 1 0.3% 99.5%
Todovino 1 0.3% 99.7%
Zamorano 1 0.3% 100.0%

Fuente: elaboracién propia, agosto 2,013

32
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Se utilizé el diagrama de pareto debido a que representa un andlisis sencillo que permite
discriminar por nivel de importancia. La idea contiene el principio de Pareto, conocido
como “Ley 80-20” o “pocos vitales, muchos triviales”, el cual reconoce que unos pocos
elementos (20%) (en nuestro estudio, son marcas) generan la mayor parte del efecto
(80%) (en nuestro caso, abarcan el mayor porcentaje de mercado); el resto de los
elementos (marcas) generan muy poco del efecto total. De la totalidad de problemas
de una organizacién s6lo unos pocos son realmente importantes. En especifico
clasifica o agrupa los aspectos de acuerdo a los factores (como sabor, marca,
presentacion) que se desea analizar, es una poderosa estrategia de busqueda que
facilita entender como influyen los diversos factores o variantes que intervienen en el
mercado, de tal forma que se puedan localizar prioridades y pistas que permitan

profundizar en la busqueda del mercado objetivo y nicho de mercado.

4.3.1. Productos sustitutos o similares
Dentro de los productos similares tenemos:
Jaleas y mermeladas de sabores fresa — manzana — pifia — naranja - uva:

e Bolsa Plastica 3628g

e Cubeta Plastica 2.5¢l

e Envase Plastico 20g

e Envase Plastico 44009

e Envase Squeeze Pet 340g
e Envase Squeeze Pet 625g
o Envase Squeeze Pet 907g
e Envase Vidrio 1200g

e Envase Vidrio 284g

e Envase Vidrio 290g

e Envase Vidrio 454g

e Envase Vidrio 470g

¢ Envase Vidrio 5509

e Envase Vidrio 907g
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Dentro de los productos sustitutos tenemos:

e Miel
¢ Mantequilla de mani
e Mantequilla

e Queso crema
4.3.2. Productos complementarios:

Dentro de los productos complementarios estan:

e Pan
e Pan tostado
e Galletas

e Panqueques

4.4, Andlisis de la comercializaciéon

El producto se distribuira por los siguientes medios: autoservicios (supermercados) y a

través de distribuidores y mayoristas.

44.1. Estrategia de crecimiento

Debido a que es el mismo producto en un nuevo mercado intentando atraer clientes del

mercado extranjero introduciendo el nuevo producto de jalea de banano.

Tabla 4.7. Esquema de estrategia de crecimiento

PENETRACION DESARROLLO
(Mismo Producto DEL MERCADO
Mismo Mercado) (Mismo Producto
Nuevo Mercado)

DESARROLLO DE DIVERSIFICACION
PRODUCTO (Nuevo Mercado
(Mismo Mercado Nuevo Producto)

Nuevo Producto)
Fuente: elaboracién propia, julio 2,013
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4.4.2. Estrategia competitiva
Debido a que el producto de jalea de "banano" es Unico en el mercado guatemalteco,
entrando asi con una ventaja competitiva.

4.4.3. Estrategia comercial

e Producto: jalea de banano
o Estrategia de marca: propia marca: "Bananita”
e Nombre: Bananita S.A.

¢ Imagen del producto:

llustracion 4.1 Imagen del producto

Fuente: elaboracion propia, julio 2,013
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e Logo
llustracion 4.2 Logo de Bananita S.A.
Fuente: elaboracién propia agosto 2,013
e Slogan:

Para disfrutar en familia (producto)
Vida sana, vida natural (institucional)

444, Distribucion

Para escoger el tipo de canal de distribucion que se estara utilizando se utiliza la pregunta
namero 5 de la encuesta. De esta pregunta se pudo concluir que el 92% de las
personas compra la jalea en el super mercado por lo que se utilizara este medio.
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Gréfico 4.7 Lugar frecuente de compra jalea

Compra habitual de Jalea

3%1% 3% 1%

M Tienda

m Mercado

1 Super Mercado
H Otro

NR

Fuente: elaboracién propia agosto 2,013
El tipo de canal que se toma es el canal largo, porque participan:

e Proveedor: Industria "Bananita S.A."
e Mayorista: Distribuidoras

e Minorista: Supermercados.

4.4.41. Forma de distribucién

La forma de distribucién es Intensiva porque se utilizan todos los canales para la

distribucion a supermercados especificos donde llegaréa el producto.

e Vallas
Se ubicara un circuito donde la valla publicitaria sea vista en los lugares de mayor
circulacién vehicular y cerca de supermercados, se mantendra por tres meses. El
disefio del rotulo se realiza en una agencia de publicidad teniendo un costo solo de
marca de Q 900.00 con la que trasmitira un mensaje claro que el consumidor
familiarice la jalea para la compra. La presencia de la valla tendra un costo de
Q45,000.00 por tres meses.
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e Publicidad en medios escritos
La jalea Bananita aparecera en las paginas de prensa escrita los dias donde se
publica las ofertas de Super para que el grupo objetivo pueda conocer la

mermelada. Los costos seran variables.

e Excursiones escolares
Debido a que los consumidores principales son los nifios, se realizaran
excursiones de colegios a la planta de produccién, donde se les regalara producto

para que lleven a su casa y todo el nucleo familiar pueda probar el producto.

e Promocion de venta
Debido a que el publico objetivo son las amas de casa, se sortearan los siguientes

articulos.

v Primer mes: se realizara sorteos de 55 planchas (Modelo: plancha de vapor Black
& Decker Azul Mod. W200, costo unitario Q125.00°)
Se contratara a 25 impulsadoras para que estén en los supermercados dando a
concer y el ofrecimiento del producto. Las impulsadoras seran sefioritas jovenes
contratadas para trabajar medio tiempo los dias miércoles (por ser los dias que en
el supermercado se promocionan como “miércoles de mercado” de 10:00 a 13:00 y
los sabados y domingos de 10:00 a 15:00 horas con un salario mensual de
Q.1,200,00. Las impulsadoras estaran dando degustaciones y regalando sachets
con muestra de la jalea.

v' Segundo mes: se realizara el sorteo de 25 tostadoras (Modelo Tostador Moulinex
Principio Mod. TT110252, costo unitario Q.160.00°).

v' Tercer mes: se realizara el sorteo de 30 planchas alisadoras para el cabello
(Modelo plancha alaciadora Timco con tecnologia ionica negra Mod. PA-S, costo
unitario Q. 140.00").

® Precio consultado en supermercado WalMart el dia 10 de agosto
® Precio consultado en supermercado WalMart el dia 10 de agosto
1% precio consultado en supermercado WalMart el dia 10 de agosto


http://www.monografias.com/trabajos/promoproductos/promoproductos.shtml
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La modalidad del sorteo sera por la compra de una mermelada exige su ticket raspable
(100 talonarios con costo de Q.50.00).

e Relaciones publicas — lanzamiento y presentacion

Como actividad se realizara una conferencia para la presentacion del producto de
mermelada de banano con modelos que daran a degustar el producto al publico presente
como distribuidores, representante de los supermercados.

La actividad se estaran rifando entre los asistentes 10 canastas que incluiran jalea de
banano, pan tostado, mantequilla de mani, queso crema, vino blanco, aceitunas,

esparragos y articulos finos. (10 canastas con valor de Q250.00 c/u)

Se ha seleccionado noticiarios y prensa escrita y revista para amas de casa para que se
dé a conocer al publico en general esperando que salga como noticia sin costo como

parte de la publicidad.
e Marketing directo

Se hara la realizaciébn de una pagina Web que tendra un costo de Q. 1500.00 El
mantenimiento de la pagina Web es de Q.160.00 x mes promocionando el producto como
también en Facebook, Twitter, Instagram y correo electronico, donde se enviaran e-mail

con las caracteristicas generales del producto.

4.4.5. Resumen financiero del capitulo

Por muy bueno que pueda ser un producto, sin una correcta comercializacion, no se va a

alcanzar el resultado esperado para un proyecto. En sintesis los costos por distribucién

son:
Tabla 4.8 Resumen de gastos por vallas publicitarias
Cantidad Vallas Costo individual Totales

1 Disefio Q900.00 Q900.00

Circuito de vallas Alquiler Q45,000.00 Q45,000.00
Ofertas en los miércoles | Medios

de mercado escritos Q35,000.00 Q105,000.00

Total vallas Q150,900.00

Fuente: elaboracién propia, agosto 2,013


http://www.monografias.com/Administracion_y_Finanzas/Marketing/

Tabla 4.9 Resumen de gastos por premios derivados del sorteo

Cantidad Articulo Costo individual Totales

55 | Planchas Q125.00 Q6,875.00

25 | Tostadores Q160.00 Q4,000.00

30| planchas cabello Q140.00 Q4,200.00

25 | seioritas impulsadoras Q1,200.00 Q30,000.00

2000 | Degustaciones Q5.00 Q10,000.00

100 | Talonarios Q50.00 Q5,000.00

Total premios Q60,075.00

Fuente: elaboracioén propia, agosto 2,013

Tabla 4.10 Resumen de gastos por reunidon de lanzamiento

Cantidad Descripcion Costo unitario Totales
100 Invitaciones Q25.00| Q2,500.00
Local (Hotel Princess)
1 Incluye banquete (50 personas) Q3,000.00
bebidas y bocaditos para 50 personas Q3,000.00
1 - 2 horas | sueldo presentador Q1,000.00| Q2,000.00
3 - 3 horas | sueldo modelos Q900.00| Q8,100.00
3 Trajes, zapatos y maquillaje Q500.00| Q1,500.00
10 Canasta promocional Q250.00| Q2,500.00
Total | Q22,600.00
Fuente: elaboracién propia, agosto 2,013
Tabla 4.11 Resumen de gastos de lanzamiento
No. Descripcion Totales
1 Péagina web Q1,500.00
2 Publicidad Q150,900.00
Gastos por premios derivados del
3 sorteo Q60,075.00
4 Reuniéon de lanzamiento Q22,600.00
Total| Q235,075.00

Fuente: elaboracién propia, agosto 2,

013

40
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5. Estudio técnico

Conocer la factibilidad que se tiene para la ejecuciébn del proyecto a través del

establecimiento de pardmetros claros de construccion y operacion

5.1. Tamano

a. Capacidad del proyecto: estara en funcién del porcentaje de mercado
gue se quiere abarcar, capacidad de produccion actual, que pueda ser
ampliada, ya sea por aumento en turnos de trabajo o aumento en la

capacidad instalada

b. Factores condicionantes del tamafio: son el nUmero diario de

produccion de jalea que se requiere.

5.2. Localizacién

a. Macro-localizacion: El proyecto estara ubicado en el Pueblo Nuevo Tiquisate,
departamento de Escuintla

llustracion 5.1 Imagen satelital del Pueblo Nuevo Tiquisate

o El'Matilisguate
.

b Finca La Marina a

*,
r

Pueblo Nuevo Tiqmsate@pueblo Nuevo Tiquisate, Guatemala

buena

©2010 Europa Technologies
Image © 2010, DigitalGlobe
©2010 LeadDog/Consuiting

Fuente: google earth, consultado julio 2,013
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b. Micro-localizacion: La planta estard ubicada en la Finca Esquipulas, Km. 155

llustracion 5.2 Imagen satelital finca “Esquipulas”

© 2010 Europa Technologies
image © 2010 DigitalGlobe
© 2010 LeadDog Consuiting

Fuente: google earth, consultado julio 2,013

c. Justificacion de la localizacion en relacion con el tamafio y el proceso
Para la localizacién de la planta se utilizé el método cualitativo por puntos. Se evaluaron terrenos
ubicados en el departamento de Escuintla y en Izabal, debido a que en estas regiones es donde
principalmente se cultiva el banano. Dentro de los factores que se evaluaron se encuentran:

e Materia prima disponible

e Cercania del mercado meta

e Servicios

e Transporte

e Clima

e Mano de obra disponible

Los resultados se muestran en la siguiente tabla.
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Tabla 5.1. Evaluacion de localizacion de la planta

) Tiquisate (Escuintla) Izabal

Factor Porcentaje — — — — —
Calificacion | Ponderacion | Calificacion | ponderacion
D|spon|b|I|d§1d de materia 20% 8 200 8 200

prima

Precio de materia prima 10% 9 0.90 9 0.90
Mano de obra 20% 8 1.60 7 1.40
Servicios 10% 8 0.80 8 0.80
Cercania mercado 20% 8 2.00 7 1.75
Transporte 10% 9 0.90 8 0.80
Clima 10% 7 0.70 7 0.70
Total 100% 8.90 8.35

Fuente: elaboracion propia, julio 2,013

Los resultados muestran que el mejor lugar para ubicar la planta de jaleas es en el km.
155, cercano al pueblo de Tiquisate, debido a que se cuenta con la materia prima
requerida, mano de obra mejor calificada con respecto al otro lugar. Ademas, existe un
mejor acceso a otros servicios como la electricidad y existe buena infraestructura en

carreteras.

Las dimensiones minimas del terreno donde estara localizada la planta de produccion

serd: 73 x 34 metros.

5.2.1. Localizacion de la planta

Para la eleccién del lugar y disefio de la fabrica de procesamiento de jalea se

considerd los siguientes factores que tienen importancia relativa, diferente

para cada industria:

o Estar lejos de fuentes de malos olores, humos, polvo u otra
contaminacion.

e Disponer de fuentes de agua potable, combustible y energia.

e Contar con facilidades para eliminacién de desechos, residuos y sistema

de desagues.
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e Tener disponibilidad de cantidad y calidad apropiada de materia prima y
suministro de materiales.

e Poseer acceso al lugar de consumo del producto (mercados) por via
terrestre, aérea 0 marina seguin sea el caso, en este caso se escoge
Escuintla debido al facil acceso, y produccion de materia prima.

¢ Que exista disponibilidad de mano de obra.

o Tener facilidades de almacenamiento para productos bajo condiciones
favorables.

e El acceso y entrada a la planta no deberan ser dificultosos, y de ser

posibles asfaltados.

Se decidié que la ubicacion idonea de la planta seria en el Pueblo Nuevo
Tiquisate, Escuintla, a un costado de la carretera para su facil acceso, y
debido a la distancia hacia la capital asi como también por el volumen de
produccion de ambas frutas requeridas en el sector.

5.3. Proceso de produccion

La definicién del proceso de produccion permite la identificacion de las actividades que se
encuentran interrelacionadas de forma dindmica y que se orientan a la transformacién de
ciertos elementos (materia prima) de entrada y que pasan a ser elementos de salida

(productos), tras un proceso en el que se incrementa su valor.

5.3.1. Recepcion de materia prima

Es necesario que la materia prima pase por un control de calidad antes de su uso. La
materia prima a utilizar son bananos que aunque no cumplen con las especificaciones
para exportacion, la fruta en buen estado se puede utilizar para la elaboracién de jalea. Si
cumplen con las especificaciones requeridas pueden ser trasladar al &rea de pesado para
su utilizacion en el proceso. En el disefio se encuentra un area especial de carga y

descarga, la cual estd comunicada a la bodega de materia prima.
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5.3.2. Traslado de materia prima

El traslado de la materia prima del area de bodega al &rea de lavado, seleccion y pelado,
tiene un tiempo aproximado de 16 minutos, esto se realizara con una carreta especial que
tiene capacidad de llevar 4 cajas de banano de 125 bananos cada una, para ello las dos
personas encargadas realizaran un total de siete traslados por lote. Ademas son los
encargados de colocar el banano en la banda transportadora para el pelado y seleccion.

Se requieren dos carretas.

Las cajas tienen dimensiones de: 36 cm ancho x 19 cm largo x 59 cm profundidad, con un

peso cada una de 21.5 kg.
Dimensién de Carretas:

e Largo=140cm
e Plataforma=50cm X 70 cm
e Capacidad = 4 cajas, 90 kg

e Material= acero

5.3.3. Lavado

Esta operacién es realizada por dos personas, las cuales colocan las cajas plasticas con
los bananos y utilizan mangueras para rociar con agua potable clorada a los bananos
contenidos en las cajas y asi eliminar basura y suciedad superficial. Las cajas son
plasticas, con agujeros a los lados y en el fondo para poder drenar el agua sucia. Cada
caja contiene aproximadamente 125 bananos. El tiempo estimado experimentalmente por

caja es de un 60 seg por caja lavada.

5.3.4. Seleccion y pelado

La seleccioén de la fruta consiste es separar todo el banano que se encuentre demasiado
maduro y con manchas negras, ya que este banano no es adecuado para los resultados
deseados, ya que da un sabor y aspecto desagradable a las jaleas. La seleccion es
manual con personal capacitado en la seleccién de esta fruta, dando instrucciones de
color, textura y grado de madurez del banano aceptado, asi como el banano que solo se
cortan las partes dafiadas, se toma como inspeccion, ya que permite garantizar que la

materia prima cumple con la calidad deseada.
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La etapa de pelado es manual, ya que por su delicadeza cualquier maquina puede dafiar
algunas partes de la misma. Este proceso consiste en que a todo el banano que pasa por
la banda transportadora se le debe retirar la cascara, y el banano es colocado
nuevamente en la banda transportadora, para que sea depositado en un tanque con
solucion de acido ascorbico al 0.05% m/v. La cascara corresponde aproximadamente el
34% del total de la masa de un banano entero (ver anexo 2). Para pelar la cantidad de
fruta requerida para la produccion de un lote, estableciendo un tiempo estandar de pelado

de banano de 9.8 seg (Ver anexo 3).

5.3.5. Tanque recepcion

Al pelar los bananos es necesario inactivar enzimas para evitar su oxidacion, de esta
manera se previene una de las limitantes para la fabricacién de jalea de banano, para lo
cual se utiliza acido ascérbico. El tiempo requerido de permanencia de los bananos para

el proceso de inactivacion es de 5 minutos™.

5.3.5.1. Procedimiento para evitar la oxidacion de la jalea de banano

El proceso de oscurecimiento de muchas frutas y verduras como el banano, las
manzanas, aguacates, papas, berenjenas, etc., se produce por el contacto del tejido de la
fruta o verdura con el oxigeno y un sustrato fendlico, y estan catalizadas por poli fenol
oxidasas (enzimas). Este proceso ocurre solamente en tejidos vegetales, cuando la fruta o
el vegetal es cortado y no esta relacionado con carbohidratos. Este fenémeno recibe el
nombre de Pardeamiento Enzimatico. Los Pardeamientos no Enzimaticos o no
oxidativas, poseen una especial importancia en la elaboraciéon de los alimentos, ya que se
producen por los fenémenos de caramelizacién y/o la interaccién de proteinas o aminas

con carbohidratos, a esto se lo denomina la reaccién de Maillard

Los mecanismos generalmente utilizados para evitar el pardeamiento se dirigen hacia las

enzimas y al oxigeno. Las principales acciones son:

a. Inactivar la enzima (Blanqueo, inhibidores)
b. Crear condiciones poco favorables para la accion enzimatica (descenso del

PH, reduccion de la actividad del agua en exceso)

1 Tiempo estimado brindado por Ingeniera Quimica Patricia Torres.
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Minimizar el contacto con el oxigeno.

Empleo de antioxidantes (acido ascérbico, didéxido de azufre)

e. Durante el proceso de produccion de las jaleas de banano, se realizara el

5.3.6.

blanqueado durante el despulpado, se procederd a calentar al
calentamiento de la fruta con vapor hasta inactivar la enzima. Este método
es utilizado en la manufactura de compota de manzana y puré de banano.
Luego durante la mezcla de ingredientes se afiade el antioxidante (didxido
de azufre), junto con el azucar, el agua y el colorante. El didxido de azufre
es un inhibidor efectivo del pardeamiento ya que posee la gran ventaja de
evitar el pardeamiento enzimatico y no enzimatico e inhibe
simultdneamente la fermentacion.

6% sobre ingresos

Estimado de la renta 8% por el 31%

Coccién

Durante esta etapa el banano es colocado en un tanque enchaquetado (marmita) para

cocerlo por un periodo de 10" minutos a una temperatura de 100° C, durante dicho

tiempo el banano libera pectina y se ablanda. Las pectinas mas comunes formaran un

gel débil con 63 por ciento a 64 por ciento de sélidos y el gel 6ptimo se formara entre 65

por ciento y 68 por ciento de sélidos solubles.™

5.3.7.

Mezclado - Coccidén

Este proceso consiste en dos partes:

12

Tiempos

aproximados obtenidos de tiempo de produccibn de jaleas estandar

http://ianrpubs.unl.edu/pages/publicationD.jsp?publicationld=732 consultado el 03/09/2013
B Porcentajes obtenidos de produccion de jaleas estandar
http://ianrpubs.unl.edu/pages/publicationD.jsp?publicationld=732 consultado el 03/09/2013



http://ianrpubs.unl.edu/pages/publicationD.jsp?publicationId=732
http://ianrpubs.unl.edu/pages/publicationD.jsp?publicationId=732
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5.3.7.1. Primero se afade la mitad de azlcar requerida, junto con el acido
citrico en solucion (0.05%m/m), mientras se est4 cociendo a una
temperatura de 100°C, por cinco minutos o hasta obtener una mezcla

homogénea.

5.3.7.2. Luego se afiade el azlcar restante y la pectina citrica (0.05%m/m).
Se deja cocer por 60 minutos para obtener la concentracién y
consistencia deseada, manteniendo la temperatura de 110°C.

5.3.8. Envasado

El llenado de los envases por medio de una envasadora (envases previamente lavados y
esterilizados en marmita de vapor conocida como marmita de esterilizacion) se realiza en

caliente y se coloca la tapadera hermética para garantizar el vacio.

Esto se realiza con un sistema dosificador que permite regular la dosificacion entre 59 y

1000g. En este caso se regula para el llenado de frascos de 284 g +/- 1%.
Segun especificaciones técnicas del proveedor el envasado se puede realizar a una
velocidad de 60 recipientes por minuto.

5.3.9. Etiquetado y embalaje

Consiste en colocar al producto una etiqueta adherible y su respectiva colocacion en las
cajas. El tiempo promedio tomado experimentalmente es de 5 seg. por frasco etiquetado y

colocado en caja.

5.3.10. Equipo

La seleccion del equipo se hizo en base a la capacidad de produccion requerida. En la
tabla siguiente se presentan cada uno de los equipos requeridos para la puesta en

marcha de la planta de jaleas.
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Tabla5.2. Equipo requerido

Simbolo Equipo Cantidad
TA Tolva de alimentacion de fruta
MP Mesa de pelado y picado
BT1 Banda transportadora para MP
Tanque de tratamiento
T1 enzimatico 1
Bomba de transporte de
B1 producto 1
T2 Tanque de coccidn 1
B2 Bomba de agua 1
MG Mesa giratoria 2
E Envasadora 1
Banda transportadora de
BT2 envases
Ta Taponadora
T Etiquetador

Fuente: elaboracion propia, julio 2,013

5.3.11. Distribucion de la planta

Para la determinacién de las diferentes areas de la planta se tomaron en cuenta las
dimensiones vy la distribucion de cada uno de los equipos. También se asignaron areas
para el personal encargado de las actividades de produccién y administrativa, areas para

parqueo y otras instalaciones.

llustracién 5.3. Distribucion del equipo

Fuente: elaboracion propia, julio 2,013
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5.3.11.1. Costo de equipo

En la tabla siguiente, se muestran los detalles del costo de
adquisicion de los equipos

Tabla 5.3. Costo de equipo

Equipo Cantidad C(?stq Costo Total
Unitario
Carretas 2 Q350.00 Q700.00
Cajas Q85.00 Q680.00
Tolva de
alimentacién de
fruta 2 Q235.00 Q470.00
Banda
Transportadoras 6 Q8,500.00| Q51,000.00
Tanque de
inactivacion* 1 Q15,219.00| Q15,219.00
Marmita* 1 Q64,000.00 | Q64,000.00
Dosificador* 1 Q7,260.00 Q7,260.00
Selladora* 1 Q40,610.00| Q40,610.00
Etiquetadora 1 Q170,500.00 | Q170,500.00
Marmita de
esterilizacion* 1 Q53,978.75| Q53,978.75
Mesa giratoria 2 Q5,700.00| Q11,400.00
Bascula 1 Q6,510.00f Q6,510.00
Mesa Trabajo 2 Q2,200.00 Q4,400.00
Lavatrastos 1 Q2,900.00 Q2,900.00
Mangueras 2 Q230.00 Q460.00
Otro Equipo
Cilindro 1 Q1,000.00f Q1,000.00
Caldera 1 Q218,400.00 | Q218,400.00
Bombas de agua 2 Q3,500.00 Q7,000.00
Estanteria 6 Q974.00 Q5,844.00
Ph 1 Q1,297.75 Q1,297.75
Refractometro 1 Q1,730.29 Q1,730.29
Total | Q665,359.79

*equipo usado

Fuente:

elaboracion propia, julio 2,013
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5.3.12. Limpiezay desinfeccidon de equipo y utensilios

La limpieza consiste en retirar la suciedad visible de los equipos y utensilios utilizados en
la produccion, y la desinfeccion en retirar suciedad “no visible”, es decir, microorganismos

gue puedan contaminar los alimentos.

A continuacién se presenta el proceso para la limpieza y desinfeccion de equipo y

utensilios:

5.3.12.1. Limpieza manual en seco

Retirar exhaustivamente los sélidos que queden impregnados en las marmitas,

agitadores, bandas de transporte y recipientes haciendo uso de una espatula.

Recoger los residuos en un recipiente y en caso de que se pueda entregar a
un tercero para su aprovechamiento se recoge, pero cuando no sea posible
los materiales se llevan a un sitio especifico alejado de la zona de produccién

y almacenamiento para entregarlo en el &rea de desechos.

5.3.12.2. Limpiezay desinfeccion

Los residuos que persisten después de la limpieza manual en seco se

manejan de la siguiente manera:

e Enjuagar con agua caliente para retirar la mayor cantidad de suciedad
visible (se puede utilizar un cepillo para ayudar a la limpieza).

e Utilizar una canastilla con malla para retener los sélidos de mayor tamafio y
evitar que lleguen a la trampa de sdlidos.

e Impregnar la superficie con la solucibn de detergente previamente
preparada, haciendo una buena distribucién con un pafio limpio y deje
actuar 15 minutos.

e Enjuagar con agua a temperatura ambiente o si es posible con agua tibia.

e Dejar secar al ambiente.

Efectuar la limpieza y desinfeccién de los equipos y utensilios inmediatamente después de
Su uso para evitar endurecimientos y formacién de costras, en consecuencia, disminuye el

tiempo de lavado y el gasto de agua.
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5.3.12.3. Preparacion del detergente desinfectante

o Para equipos: 18 onzas de detergente para 16 litros de agua.
o Para utensilios y recipientes de plastico: 6 onzas de detergente por
8 litros de agua.

Si nota que la suciedad no es eliminada totalmente, aumente la concentracion del
detergente. Use alternadamente dos o tres detergentes desinfectantes biodegradables
para evitar que los microorganismos presentes ofrezcan resistencia a su remociéon.  Si

existe la posibilidad de entregarlo a un tercero para su aprovechamiento se recoge

5.3.12.4. Limpieza de recipientes
El lavado y desinfeccidén debe realizarse segun el siguiente procedimiento:

¢ Eliminar con agua el maximo de residuos y restos de alimentos, puede utilizar una
espatula.

e Aplicar interior y exteriormente, solucion detergente solo si hay exceso de grasa,
se permite adicionar desengrasante en concentracion adecuada.

e Refregar con una esponja.

e Enjuagar con agua limpia.

¢ Aplicar solucién sanitizante (2 gotas de cloro por cada litro de agua).

e Una vez al mes como minimo (seguln necesidad) se debe realizar procedimiento
para eliminar sarro:

e Lavar el equipo segun procedimiento anterior.

e Llenar con agua hirviendo hasta cubrir totalmente los depdsitos existentes y
agregar producto desincrustante. Esperar que el sarro se disuelva totalmente y en
caso de que persista repita el proceso.

e Vaciar el equipo y lavar nuevamente de acuerdo al procedimiento anterior
5.3.12.5. Limpieza de bandejas y demas utensilios

El lavado se realiza de manera manual:

e Eliminar residuos de jalea (remover con cepillo).
e Sumergir y lavar en solucion detergente, de acuerdo a la cantidad de grasa

que contengan.
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o Comenzar por lo que tiene menos grasa, lavar por separado cada tipo de
utensilio (cuchillos, bandejas, etc.).

o Enjuagar en abundante agua limpia, en lo posible caliente.

e Aplicar solucién sanitizante (2 gotas de cloro por cada litro de agua).

o Enjuagar
Lavado de pisos:

e Concentracidon de la solucién desinfectante: 2 gotas de cloro por litro de
agua.

e Meétodo para la aplicacion del producto: Aspersion.

e Tiempos de contacto:

e Periféricas: 15 minutos

e Cocina: 2 minutos

e Deben Ilimpiarse después de cada servicio, segun el siguiente
procedimiento:

¢ Retire la suciedad entera.

e Aplicar desengrasante en pisos, canaletas y rejillas.

¢ Enjuague con agua caliente.

5.3.13. Tiempo estandar de fabricacion de un lote de produccion

En base a los tiempos estimados experimentalmente y a los tiempos pre establecidos
estandar de produccién de jalea de banano. Se determiné el tiempo promedio de
produccién de un lote de fabricacion (Ver Anexo 4 Diagrama de flujo proceso de
produccién banano). Un lote de produccién se realiza con 3500 bananos. El peso por
cada banano en promedio es de 172 g, segun lo calculado el rendimiento de la pulpa es
aproximadamente 66% y colocando un factor de rendimiento de sélidos — solubles del
64% se tendra un lote de aproximadamente 896 unidades. El resumen de célculos

esta en la siguiente tabla:

Factores a considerar

1% Fuente. Singh, P. “Introduccion a la Ingenieria de los alimentos”. Espafia. Editorial Acribia, S.A.



1 vaso de jalea

1 banano peso neto

Cantidad de banano por lote

Peso pérdido por cdscara

Gel optimo

284  gramos

172  gramos
3500
33.95%

64.00%

Tabla 5.4 Resumen tiempos de produccion
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No. Etapa de produccién Observacion personal tiempo por tiempo total Peso en
operacion gramos
1 Traslado de materia 4 cajas / cada|125 bananos /
prima carretas carreta (2) caja 2 3 | min/ carreta 21.00 | min 602,000.00
2 4 cajas / cada|125 bananos /
Lavado carreta (2) caja 2 60 | seg/caja 14.00 | min 602,000.00
3 Pelado manual /banda transportadora 8 9.8 | seg/banano 71.46 | min 397,621.00
4 Tanque recepcién N/A 1 5.00 | min
5 Coccién N/A 1 10.00 | Min
6 Mezclado - Coccion 1 N/A 1 5.00 | Min
7 Mezclado - Coccién 2 N/A 1 60.00 | Min 254,477.44
8 Envasado - Dosificador N/A 30 unidades/min 29.87 | Min | 896 unidades
9 Etiquetado y embalaje | Taponadora - Etiquetadora — manual 2 5 seg/unidad 37.34 | Min
Total 253.66 | Min

Fuente: elaboracién propia, septiembre 2,013

Las 896 unidades se obtienen al multiplicar los gramos que ingresaron por el porcentaje

del gel 6ptimo y dividirlo dentro de los gramos de la presentacion de venta.

5.3.13.1. Formulando una jalea estandar

Con la ayuda de un refractometro y los datos en la tabla: formulacion de jaleas estandar,

se puede formular facilmente una jalea que cumpla con los estandares de identidad

establecidos. El porcentaje de azUcar de la fruta en el jugo se lee con un refractometro.

Al multiplicar la lectura del refractometro por el peso del jugo de la fruta se obtiene el

peso del azucar de la fruta (sélidos solubles) en el jugo. El peso del azicar que se

agregara como ingrediente de la jalea se obtiene multiplicando el peso del azlcar

requerido por unidad de peso de sélidos de la fruta (columna 2 de la tabla) por el peso

del azucar de la fruta en el jugo. La suma de los pesos del azlucar de la fruta, mas el

ingrediente azucar equivaldra a 64 por ciento del peso final de la jalea. Por lo tanto




Tabla 5.5. Formulacion de jaleas estandar
Formulaciones por 100 unidades de peso (kg)
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. . 15
de jalea terminada

Unidades de peso
de azucar por Sélidos solubles Exceso de Agua

unidad de peso de necesarios para Azucar de fruta jugo estandar que

Del °Brix estandar | soélidos solubles de una unidades de agregada unidades | debe ser removido

Fruta del jugo (% azucar) | fruta jalea estandar peso de peso Unidades de peso
Manzana 13.33 9.17 6.39 58.61 6.57
Albaricoque 14.29 8.55 6.81 58.2 5.82
Zarzamora 10 12.22 4.92 60.09 9.25
Frambuesa negra 11.11 11 5.42 59.58 8.34
Zarzamora "Boyern" 10 12.22 4.92 60.09 9.25
Cereza 14.29 8.55 6.81 58.2 5.82
Manzana silvestre 15.38 7.95 7.27 57.74 4.98
Arandano 10.53 11.61 5.16 59.85 8.82
Grosella 10.53 11.61 5.16 59.85 8.82
Higo 18.18 6.72 8.42 56.58 2.88
Uva (concord) 14.29 8.55 6.81 58.2 5.82
Toronja 9.09 13.44 4.5 60.5 10.01
Grocella espinosa 8.33 14.67 4.15 60.85 10.65
Guayaba 7.69 15.89 3.85 61.15 11.19
Mora de Logan 10.53 11.61 5.16 59.85 8.82
Naranja 12.5 9.78 6.03 58.97 7.23
Durazoo 175 18298 £ 5020 3=

Pifia 14.29 8.55 6.81 58.2 5.82 ]

Ciruela 14.29 3.55 6.81 58.2 5.82
Pera espinosa 9.09 13.44 4.5 60.5 10.01

Fuente. Singh, P. “Introduccién a la Ingenieria de los alimentos”. Espana. Editorial Acribia, S.A.

5.3.14.

Capacidad de produccion de jalea de banano

La planta de produccién trabajara en promedio de 250 a 255 dias del afio, de lunes a

viernes con un turno de ocho horas y sébado medio dia. En la tabla siguiente se muestra

el requerimiento de banano, segun la demanda objetivo. En el estudio de mercado se

determiné que el nicho de mercado que puede abarcar la jalea de banano es de 28% del

mercado.

anual del 2.5%

Para iniciar con el proyecto se cubrira un 5% de la demanda con un aumento

* Formulacién para aproximadamente 10 unidades (kg) de jalea terminada. El peso en teoria

aumentaria en 1,54 x peso de pectina y suplementos acidos utilizados.



Tabla 5.6. Demanda potencial en kg
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consumo
. . . consumo jalea Deman_da kg/afio por
Poblacién a incluir potencial
84% 50 persona
° 3.28
2,273,798 1,909,990 95,500 313,605.97
Fuente: Elaboracion propia, julio 2,013
Tabla 5.7. Requerimiento de banano
Anual Mensual Diario
Cantidad de bananos (172 g peso promedio) 4,313,234.00 359,436.17 17,971.81
Peso bananos en g (172 g peso promedio) 741,876,248.00| 61,823,020.67 | 3,091,151.03
Bananos pelados en gr 490,009,261.80| 40,834,105.15]| 2,041,705.26
Kg bananos pelados 490,009.26 40,834.11 2,041.71
Mermelada (kg) 313,605.93 26,133.83 1,306.69
Fuente: elaboracion propia, julio 2,013
5.3.14.1. Determinacion de tiempos de operacion
El tiempo promedio para un lote completo se presenta en la siguiente tabla
Tabla 5.8. Tiempos de operacion proceso jalea de banano
L tiempo Operacién Tiempo Requerimie
No. Operacién personal total . ) . nto
. simultdnea (min)
(min) de Personal
1| Traslado de materia prima 2 21
2 | Lavado 2 14
pesado de
3| Pelado 8 71.46 | materiales 30 1
4 | Tanque recepcion* 1 5
5| Coccion* 1 10
esterilizacién
6 | Mezclado - Coccién 1* 1 5| frascos 15
7 | Mezclado - Coccién 2* 1 60 | secado frascos 50
8 | Envasado - Dosificador* 1 29.87
9 | Etiquetado y embalaje 2 37.34
10 253.66 95 3

* Operador de control de maquinaria, sombreados en
requerimiento de personal

Fuente:

gris no se consideran para la suma de

elaboracion propia, julio 2,013
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Calculada la capacidad de produccién de la planta, en un dia de produccion se fabricaran
5 lotes de produccién (ver Anexo 5 Diagrama Hombre — Maquina). Con las condiciones
descritas se podréan fabricar 4,480 frascos de jalea al dia.

5.3.15. Materia prima

La materia prima consiste en: bananos, azlcar, pectina, acido citrico y acido ascoérbico (el
cual esta destinado como acidulante y antioxidante segun las normas COGUANOR 34
056 -34 061) y en las cantidades para formulaciébn determinados en la tabla 8.5.
Formulacion de jaleas estandar. Los bananos y azlcar son los que se requieren en mayor
proporcion. Los bananos utilizados son los de rechazo de exportacién de las industrias
bananeras, los cuales no necesitan refrigeracion, ya que se obtendran cada dos dias,
tiempo de su vida de anaquel. ElI azicar empacado es de un distribuidor local que
garantice la calidad del producto. La pectina acida, acido citrico, acido ascorbico son
obtenidos de un distribuidor ubicado en la ciudad capital, por lo que su pedido se debe

realizar para un periodo largo de tiempo, para no incurrir en gastos de transporte.

Los requerimientos de materia prima para la produccion de 313,605.97 kg de jalea

anuales son los siguientes:

Tabla 5.9. Requerimiento de materia prima

Materia Prima Requ(el?g;lento Requ(et(r)lrr:w)lento
Banano 4,313,234.00 4313.23
Azlcar* 1,999,433.67 1999.43
Pectina acida 1,207.71 1.21
Acido citrico 1,207.71 1.21
Acido ascérbico 1,207.71 1.21
Agua 308,396.23 308.40

Fuente:

elaboracion propia, julio 2,013

* La cantidad de azUlcar podria variar derivado del porcentaje de azUcar de la fruta en el jugo.

En la tabla siguiente, se muestran los costos anuales de materia prima y de material de

empaque
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Tabla5.10. Costos anuales de materia prima y material empaque
Materia prima Requerimiento Precio unitario Precio total
Banano 4,313.23 |tn Q87.36 | /tn Q376,804.12
Azlcar 1999.43 | tn Q5.60 | tn Q11,196.83
Pectina acida 1,207.71 | kg Q117.00| /kg Q141,301.55
Acido citrico 1,207.71 | kg Q12.48 | /kg Q15,072.16
Acido Ascérbico 1,207.71 | kg Q73.73 | /kg Q89,044.13
Material y empaque
Frascos y tapaderas 1,104,246.22 | unidad Q1.17 | frasco con tapa Q1,288,655.34
Bolsas polietileno 552.12 | millares Q30.00 | /millar Q16,563.69
Etiquetas 1,104.25 | millares Q7.78 | /millar Q8,591.04
Cajas embalaje 46,010.26 | unidad Q6.05 | Unidad Q278,362.07
total Q2,225,590.93

5.4.

5.4.1.

Fuente: elaboracion propia, julio 2,013

Obras fisicas

Tamarfo de la planta

Las dimensiones del terreno donde estara localizada la planta de produccién

sera: 73 x 34 metros. Deberd ser suficiente para acomodar el area de

proceso, el laboratorio de control de calidad, el recibo y manipulacién de

materia prima y suministros, el almacenamiento de la materia prima y

producto terminado.

Debera haber facilidades para los empleados, facilidades de sistema de

desagues, de disposicion de desechos, aguas pluviales y estacionamiento.

Debera contarse con area adicional para expansion.

5.4.2.

Las vias de acceso ala planta

Seran superficies pavimentadas, de facil transito, con pendiente hacia

coladeras o rejillas de desague.

5.4.3.

Los patios y alrededores de la planta

Se evitard condiciones que puedan ocasionar contaminacion de los

productos y proliferacion de plagas.
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54.4. La construccién del edificio

Sera de alta seguridad estructural y materiales de caracteristicas tales que
no permitan la contaminacién del producto. El edificio de la planta de
produccion de jalea serd un edificio, en su totalidad, con paredes de block.
Tales paredes estardn pintadas por fuera y cubiertas de azulejo por dentro,
para evitar que retengan polvo. Por ser una industria de alimentos, los
azulejos seran de color blanco, con el objeto de proporcionar un ambiente
mas limpio e higiénico.

Se dispondra de espacios suficientes que permitan las maniobras para el
flujo de materiales y libre acceso a la operacién y mantenimiento de los
equipos.

Las areas de proceso estaran separadas de las areas destinadas a servicios.
Se separara adecuadamente las zonas de entrada de materias primas y de
salida de producto terminado.

Deberé ser suficientemente grande para determinado propdésito, sin que haya
congestionamiento del equipo y personal. Debera facilitar una limpieza
adecuada.

Las areas de procesamiento y almacenamiento del material de construccién
seran impermeables al agua, faciles de limpiar y resistentes al uso y la
corrosion.

Todas las aberturas al exterior como son: puertas, ventanas y tragaluces
deberan mantenerse en buenas condiciones y provistas de mallas para evitar
la entrada de insectos, roedores y otros animales.

Como medida preventiva de apagones inesperados o fallas eléctricas se
puede instalar una planta de electricidad para cuando haya fallas de
electricidad publica y de los ingenios, no se interrumpan los procesos y
tampoco que se ponga en riesgo la seguridad de los trabajadores en los

pedazos del proceso donde hay cosas calientes.

5.4.5. Los pisos del edificio

Se construird con materiales a prueba de roedores, debidamente

impermeabilizados a fin de que la humedad del subsuelo no se transmita y
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provoque la proliferacibn de microorganismos patdégenos y plagas en
general. Lo anterior como medida de seguridad para que el producto final
esté libre de organismos que puedan influenciar en la calidad del mismo.
Tendra caracteristicas que ofrezcan una resistencia estructural igual a cuatro
veces la carga estética, o a seis veces la carga movil prevista, sin que
presenten grietas o irregularidades en su superficie.

El piso serd piso normal, sencillo y antideslizante. Se desea poner piso con
el objeto de que al momento de que haya derrames, la limpieza sea mas
facil, ya que con el concreto cuesta mas limpiarlo y retiene mas polvo. El
piso donde se encuentra la maquinaria tendré cierta inclinaciéon para que al
momento de lavar no haya posas de agua, y ésta fluya sin ningun problema
por las reposaderas. Por lo mismo, las mesas tendran patas graduables para
poder ponerlas totalmente rectas, sin importar la inclinacién del suelo.

El 4rea donde se encuentran las oficinas administrativas sera en general con
piso sencillo también, pero mas decorativo. El &rea de recepcion tendra piso
ceramico, para que haya una mejor presentacion.

Dependiendo de la abundancia de agua que vaya directamente al piso, éste
serd de un material que ofrezca adherencia en la movilidad de personas.
Esto se logra con recubrimientos a cuadros o con superficie no lisa o
irregular.

Los pisos seran de superficies homogéneas con una pendiente minima de
2% para el facil desalojo y escurrimiento del agua hacia el drenaje.  Se
podra aplicar a los pisos de concreto un recubrimiento a base de latex o
resina epoxica mezclada con arena para aumenta la resistencia a la
corrosion.

En las areas de procesamiento y almacenamiento, la unién del piso y la
pared debera ser impermeable y tendrd una curvatura correspondiente a una
circunferencia de 15 cm. De radio entre el piso y la pared, para facilitar la
limpieza. Los pisos en las areas de procesamiento deben tener una
inclinacion de 1 a 2 cm. Por metro hacia los desagies para evitar

acumulacién de agua.
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5.4.6. Los pasillos del edificio

Tendran una amplitud proporcional al nUmero de personas que transiten por
ellos y a las necesidades de trabajo que se realicen. Los pasillos
principales deberadn tener como minimo 1.20 m de ancho. No deberan
emplearse como sitios de almacenamiento y las esquinas e intersecciones

se recomienda disponer de espejos y avisos de advertencia.

5.4.7. Las paredes del edificio

Las paredes del interior de las areas de procesamiento deberan ser lisas,
planas y cubiertas con un material facil de limpiar, en la planta de jalea, se ha
decidido que las paredes estaran recubiertas de azulejos.

Deberé colocarse salientes de un material resistente a la corrosién sobre la
pared a la altura requerida sobre el nivel del piso, de manera que proteja la
pared contra el tope de vehiculos.

5.4.8. Los techos del edificio

El techo sera de lamina Cindu (lamina termoacustica), para que sea menos
caliente, con sectores en los que tenga laminas transparentes, para la
entrada de luz. Tendrd extractores de aire en diferentes secciones, con el
objeto de mantener la planta ventilada y que no se acumule calor. El techo
tendra canaletas y bajadas de agua, con el fin de que cuando sean tiempos
de lluvia, no haya inconvenientes como posas de agua, mal olor, criadero de
mosquitos, entre otros. El techo serd con cielo falso y habra aire
acondicionado en la mayoria de sectores, principalmente por las
computadoras.

La altura del techo no deberé ser menor de 3 metros en las areas de trabajo.
No deberan presentar grietas y deberan ser faciles de limpiar. Se debera
impedir la acumulacion de suciedad y evitar al maximo la condensacion, ya
gue ésta facilita la formacion de mohos y bacterias. Cuando la altura del
techo sea excesiva, se admitird colocar cielo falso, a base de metal

desplegado, asbesto o lamina galvanizada.
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5.4.9. Las puertas del edificio

Estaran provistas de cierre semi - automatico y elaboradas con material liso y
ajustado en su marco, bien sefialadas y con abatimiento hacia el exterior. Su
construccién deberd ofrecer gran rigidez a base de refuerzos interiores y
chapas o cerraduras de buena calidad.

Las puertas de salida deberan estar sefialadas y de preferencia que se abran
hacia el exterior. Las dimensiones minimas de las puertas de acceso
principal deberan ser de 1.20 m. de ancho y 2.20 m. de altura.  Se cuenta
con una salida emergente por piso para un facil desalojo en caso de

emergencia.

5.4.10. Las ventanas del edificio

Deberan estar construidas de manera que impidan la acumulacién de
suciedad, algunas pueden estar provistas de mosquiteros. Las redes
deberan estar colocadas de tal forma que se puedan quitar facilmente para
su limpieza y buena conservacién. Los dinteles de las ventanas presentaran
una pendiente para que no se usen como estantes.

Los vidrios de las ventanas deben ser materiales irrompibles.

Ventanas de PVC para que sellen y no se entre polvo de los alrededores
porque esta localizada en el campo y por la higiene que se debe manejar con

la comida esto es muy importante.

5.4.11. Los sanitarios

Los sanitarios no deberan tener comunicacion directa con el area de
produccién ni con cualquier otra area de procesamiento o manejo. Las
puertas de entrada deberan poseer sistema de cierre automatico.

Los bafios estan provistos de retretes, papel higiénico, lavamanos, jaboén,
jabonera, secador de manos (aire o toallas de papel) y recipiente para la
basura.

Se colocaran rétulos en los que se indique al personal que debe lavarse las

manos después de usar los sanitarios.
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5.4.12. Los vestidores y regaderas

El vestidor de caballeros serd de 7 x 4 metros. Tendr4 dos inodoros, dos
mingitorios y una ducha. Enfrente de la ducha habré lockers para el personal.
Estos serdn de 0.6 metros de ancho por 0.6 metros de alto, para que los
empleados puedan guardar sus pertenencias comodamente. En frente de los
lockers habra bancas para que puedan cambiarse o poner sus cosas. Tendra
dos lavamanos.

El vestidor de damas sera de 7 x 4 metros. También tendra dos inodoros,
lockers con las mismas dimensiones que el de los hombres, una banca, y
una ducha, con la diferencia que en esta Ultima tendra una banca dentro del
espacio de la ducha, ya que una dama necesita mas privacidad. También
tendra dos lavamanos.

No deberan depositarse ropa hi objetos personales en las zonas de

produccion.

54.13. Lavamanos en las zonas de elaboracién

Se proveera de instalaciones convenientemente situadas para lavarse y
secarse las manos siempre que asi lo exija la naturaleza de las operaciones.
Cuando asi proceda, deberéa disponerse también de instalaciones con jabon,
agua y de un preparado conveniente para la desinfeccién de las manos. Los
grifos no deben requerir un accionamiento manual.

Las instalaciones estaran provistas de tuberia debidamente sifonadas que

lleven las aguas residuales a los drenajes.

5.4.14. El abastecimiento de agua

Se dispondrd de suficiente abastecimiento de agua potable, a presion
adecuada y a temperatura conveniente, libre de microorganismo patdégenos
(puede contener como maximo un coniforme por cada 100 ml de agua) asi
como de instalaciones apropiadas para su almacenamiento y distribucion.
Sera necesario un control de potabilidad cada seis meses.

El agua no potable que se utilice para la produccién de vapor, refrigeracion,

lucha contra incendios y otros propdsitos similares no relacionados con los
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productos, se transportara por tuberias separadas identificadas por colores
normalizados.

Periédicamente se deberdn realizar las determinaciones en el agua de
abastecimiento que se requieran.

El lavado en cualquier etapa deberé ser con agua mas limpia que en la etapa

anterior, de tal forma que no suceda re contaminacion del producto.

5.4.15. Separacion de procesos

Deberan separarse las siguientes areas para evitar cualquier contaminacion:

e Materia prima recibida o almacenada del producto final preparado y
empacado.

¢ Almacenamiento, manufactura o manipulacion de productos comestibles
de los no comestibles.

e Area de desperdicios y basura de area de la planta procesadora.

5.4.16. Ventilacion

Se tendra una ventilacion adecuada natural, para proporcionar el oxigeno
suficiente, evitar el calor excesivo, prevenir olores ofensivos, vapores y
gases gue son condiciones favorables para el crecimiento de hongos.

La direccion de la corriente de aire no debera ir nunca de una zona sucia a
una zona limpia.

La planta tendra aberturas de ventilacion provista de una pantalla, o de otra
proteccibn de material anticorrosivo. Las pantallas deberan ser retirables
facilmente para su limpieza.

El sistema general de ventilacién dependera de: el nUmero de personas que
ocupan el area, oficina o planta, de las condiciones interiores del ambiente
(luz, humedad relativa, temperatura), del tipo de productos que se
elaboraran, de las condiciones ambientales exteriores, del tipo de actividad
realizada en el area a ventilar y del grado de contaminacion de la misma.

En el &rea de procesamiento se usaran ventiladores con capacidad de
introducir aire filtrado en metros cubicos/min a por lo menos 25% de la

capacidad del area que esta siendo ventilada.
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Se complementara el cuidado del ambiente haciendo control bacteriol6gico

periédicamente.

54.17. La iluminaciéon

Toda la planta deberé tener una iluminacién natural o artificial adecuada. Tal
iluminacién alterara los colores y su intensidad no debe ser menor: 540 lux
en todos los puntos de inspeccién; 300 lux en otras zonas.

Las bombillas y lamparas que estén suspendidos sobre las materias en
cualquiera de las fases de produccién seran de tipo inocuo y estaran
protegidos para evitar la contaminacion de los productos en caso de rotura.
El método de iluminacién esta determinado principalmente por la naturaleza
del trabajo, la forma del espacio que se ilumina, el tipo de estructura del

techo, la ubicacion de las lamparas y el color de las paredes.

5.4.18. Parqueo

La capacidad del parqueo debe ser para clientes y para el personal de la
empresa.

Cada parqueo serd de 3 metros de ancho, para que sea una distancia
comoda, por 5 metros de largo. Los pasillos por los cuales pasaran los carros
seran de 6 metros de ancho, ya que de esta forma podran girar sin dificultad.
La capacidad del parqueo para los clientes sera para 4 carros.

La capacidad del parqueo del personal de la empresa sera para 9 carros,
para que pueda cumplir con la cantidad de personal dentro de la empresa.
Los parqueos estaran numerados, sin embargo, se trabajara la politica de
primero en entrar se parquea donde mejor le convenga, porque todos en la
empresa tienen el mismo derecho.

Cada parqueo estara numerado. La entrada principal para el parqueo sera
de tres metros de ancho, con el objeto de tener un ingreso cémodo.

El parqueo de clientes tendrd una entrada para las oficinas centrales por el
lado derecho.

El parqueo tendra una puerta para entrar al &rea administrativa. Esta puerta
tendra 2.5 metros de ancho, y en la entrada estara el reloj de marcaje para el

personal administrativo. Dicho parqueo también tendra un acceso a la planta,
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por el cual entrara todo el personal. Esta puerta también tendrd el mismo
ancho, y da al medio de los dos bafios, para que los empleados al entrar y
marcar, lo primero que hagan sea ir a los vestidores a cambiarse y asearse,
ya que es una planta de produccion de jalea, y las condiciones de sanidad

deben ser muy rigurosas.

5.4.19. Bodegas:

Ambas bodegas de materia prima tendran el interior con paredes de block y
cernido liso, pintadas de color blanco. Las dos bodegas seran iguales. Habra
racks en los cuales se colocaran los bananos a granel (en costal).

Tendran piso de cemento, ya que como lo que se manejara seran frutas
recién traidas por los proveedores, traen mucho polvo, etc. por lo que es mas
facil poder lavar con agua para las limpiezas periddicas.

En la bodega habra una buena conexion de agua y de reposaderas o rejillas,
esto con el objeto de que cuando se lave la bodega no haya ningun
problema para deshacerse del agua con polvo.

Las dimensiones seran de 6 x 10 metros. Tanto la puerta de descarga como
la puerta por la que se pasard la fruta a la linea de produccién, seran de 2
metros de ancho.

También habra un lugar para la colocacion de la fruta podrida, con el objeto
de separarla y evitar que se dafie la que se encuentre en buen estado. La
fruta podrida sera vendida a los ingenios azucareros para la fabricacién de
biodiesel. Las dimensiones de dicho espacio sera de 3 x 2 metros. Y tanto la
puerta interna como la externa sera de 2 metros de ancho, para su cémoda
colocacion y transportacion.

La bodega de producto terminado serd de 21 x 9 metros. Habra una puerta
para la entrada y salida de personal. Las jaleas seran recibidas por
operarios. Todas las estanterias seran de 1.5 metros de profundidad.

En el medio de la bodega habran estanterias de 2.2 metros de largo. Estas
serdn usadas principalmente para las jaleas de bote, pero en ocasiones
podran ser usadas para las de bolsa. Habran 8 de estas separadas cada una
por un metro de por medio. Los pasillos serdn de dos metros de ancho para

poder movilizarse facilmente.
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La puerta para carga y descarga de dicha bodega sera de dos metros de
ancho.

5.4.20. Cafeteria/ comedor para operarios:

La cafeteria/comedor sera de 6 x 10 metros. Tendra cuatro mesas de 1.80 x
0.90 metros cada uno, disefiadas para 6 personas cada una. Habra un
refrigerador para los empleados. Enfrente del mismo habra un mueble en el
que se guardaran cubiertos, platos, vasos, etc. Arriba del mismo podran
encontrar un microondas y una cafetera.

Del lado de la entrada habra una cocina, en la cual habra dos estufas, un
refrigerador, un lavaplatos y una mesa para la preparacion de los alimentos.
Esta serd la cafeteria. Aqui se prepararan almuerzos para todo el personal
de la empresa, tanto administrativo como a nivel de la planta. La puerta para
el espacio de la cafeteria sera de dos metros de ancho. La puerta para la

entrada del personal sera de 1 metro de ancho.

54.21. Taller de mantenimiento:

El taller de mantenimiento sera de 8 x 10 metros. Tendra estantes alrededor
de todo el cuarto, repisas y plantillas, para que los empleados encargados
del area de mantenimiento mantengan orden y limpieza. En el centro habra
una mesa de 4 x 4 metros para que puedan trabajar bajo las condiciones

adecuadas.

5.4.22. Linea de produccion:

El area en la que se encontrard ubicada la linea de produccion sera de 38
metros de largo. Ambas lineas estara separadas por una pared de 20 metros
de largo, con el objeto de mantener una buena e higiénica separacion entre
las lineas de produccion.

Luego, por medio de bandas transportadoras, pasa el producto al segmento
de envasado, continuando la linea para el segmento de empaque. Todo este

espacio de la linea de produccién tendra cierta inclinacion hacia el centro, en
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donde habra reposaderas, para que cuando se lave el area, se pueda ir el
agua adecuadamente.

Debido a que se manejan sustancias muy calientes, habrd una ducha y un
lavamanos tanto al inicio como al final de la linea de produccion.

La linea se encuentra entre las bodegas de materia prima y la bodega de
producto terminado, ya que de esta forma los transportes requeridos por el
proceso de produccion serdn minimos y los espacios seran aprovechados al

maximo.

5.4.23. Area administrativa:

El area administrativa tiene una dimension de 25 x 21 m, la altura es de 5m.
Consta de dos pisos, cada uno de 2.25m. El piso es cerdmico en esta area y
el repello es liso.

En la planta baja se tienen las areas de cobro y pago de cuentas, un show
room de los productos que maneja la empresa y un area de atencion al
cliente. El show room es de 8m x 8m.

En el segundo piso se encuentran las oficinas gerenciales, estas son cuatro,
tres con capacidad para dos personas cada unay una que es la oficina de la
gerencia general. Ninguna oficina tiene su propio bafio, todos deben usar los
bafios del piso. Cada oficina tiene su propia secretaria, el area de secretarias
consta de un escritorio y una silla. Hay una recepciéon con una secretaria y
area de espera para personas que lleguen a hablar con los gerentes. Aqui
también se encuentra una bodega para archivos y material administrativo.

Se necesitan 20 interruptores en la planta alta, distribuidos en las oficinas y
area de secretarias, en la planta baja se necesitan 18, cuatro en cada sala
de pago y cobro, uno en cada bafio, tres en el show room, dos en cada
estacion de servicio al cliente y uno en la pared lateral a la entrada. Todos
estos interruptores deben estar instalados a 29cm. del piso. Enla planta
baja se necesitan 16 lamparas para la iluminacion de todo el piso. En la
planta alta se necesitan 20 ldmparas. Para la iluminacion también se utilizara
la luz solar que entra por las ventanas.

Las puertas son de 2.10m x 90cm, con los agarradores a 1.10m de altura del

piso. Son de madera con perillas de metal. La entrada al area, en la planta
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baja, es una puerta doble de vidrio con estructura de aluminio. Se necesitan

conexiones de agua en todos los bafios y drenajes.

llustracion 5.4. Planos del edificio
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Fuente: elaboracion propia, julio 2,013
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Para la construccién de la planta de produccion se contratara una constructora para que

se encargue de los trabajos de construccién. La ventaja de contratar una constructora es

gue se encarga de todo lo relacionado desde los tramites de las licencias, estudio de

suelos, hasta los acabados finales.

Tabla5.11 Costos de parqueos y jardinizacion

Descripcion Unidad Cantidad | Precio unidad | Total
Tope unidad 13 Q120.00| Q1,560.00
Adoquin rectangular 0.20 x 0.10 x 0.08 m
Color Beige m2 536 Q82.00| Q43,952.00
Jardinizacion m2 280 Q80.00 | Q22,400.00
Total en costos | Q67,912.00

Fuente: elaboracion propia, septiembre 2,013




Tabla 5.12. Costos por construccion

Metros
Construccion cuadrados Precio precio total
2
m

Bodega materia prima 120 Q2,000.00| Q240,000.00
Bodega producto terminado 189 Q2,000.00| Q378,000.00
Taller de mantenimiento 80 Q2,000.00| Q160,000.00
Cafeteria 60 Q2,500.00| Q150,000.00
Vestidores (sanitarios y lockers) 56 Q2,500.00| Q140,000.00
Oficinas de jefaturas producciény
Control de calidad 68 Q2,500.00| Q170,000.00
Produccion 615 Q3,000.00 | Q1,845,000.00
Area administrativa (2 niveles) 1050 Q3,000.00 |Q3,150,000.00

Total | Q6,233,000.00

Fuente: elaboracién propia, septiembre 2,013
Tabla 5.13. Costos extras
Descripcion Cantidad Precio precio total
Basurero Metaélico 8 Q478.00 Q3,824.00
Portén Metal perfil tubular cuadrado Tipo
verja color negro 1 Q3,000.00 Q3,000.00
Luminarias produccién
Lampara o luz Arbotantes Arb empotrados
sentry/001/ng/ng 22 Q1,383.89| Q30,445.52
Luminarias oficinas admon vy prod
Lampara de alta descarga con ahorrador
de energia de 105 WattsLUX-016ILCO 49 Q400.00| Q19,600.00
Total Q56,869.52

Fuente: elaboracion propia, septiembre 2,013
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Tabla 5.14. Costos por equipo de oficina

71

Equipo administrativo Cantidad upnri(::Ir(i)o total
Escritorios 12 Q1,200.00| Q14,400.00
Escritorios (secretarias) 4 Q800.00 Q3,200.00
Impresoras multifuncional 3 Q1,999.00 Q5,997.00
computadoras de escritorio 12 Q4,199.00 Q50,388.00
Computadora portatil 5 Q3,699.00 Q18,495.00
Mesas (sala de reuniones) (8 personas) 1 Q6,670.00 Q6,670.00
Mesas (sala de reuniones) (6 personas) 2 Q4,760.00 Q9,520.00
Mesas (sala de reuniones) (4 personas) 2 Q2,820.00 Q5,640.00
LCD (sala de reuniones 40 pgl) 5 Q4,499.00| Q22,495.00
Sillas (para clientes) 19 Q266.00 Q5,054.00
Sillas (show room) 7 Q266.00 Q1,862.00
Sillas para escritorios 12 Q449.90 Q5,398.80
Sillas secretariales 4 Q380.00 Q1,520.00
Archivos 6 Q781.00 Q4,686.00

Q155,325.80
Fuente: elaboracién propia, septiembre 2,013
Tabla 5.15 Tiempo de construccidn obras fisicas
MESES
TIEMPO 2 3 4 5 6 1 2 3 4 5 6 7

Estudios preliminares

Licencias

Obras temporales

Pozo y equipo

Demolicién

Excavacidn

Ejecucidn obra Gris

Ejecucién acabados

Urbanizacion

Fuente

: elaboracién cotizacion constructora, septiembre 2,013




72

6. Estudio administrativo — legal

Determinar los aspectos organizativos que se deben considerar una nueva empresa o un
proyecto, para su establecimiento tales como su planeacion estratégica, su estructura
organizacional, sus aspectos legales, fiscales, laborales, el establecimiento de las fuentes
y métodos de reclutamiento, el proceso de seleccién y la induccién que se dara a los

nuevos empleados necesarios para su habilitacion.

6.1. Marco legal del proyecto.

La empresa estara constituida bajo el régimen de sociedad an6nima. En el anexo 6.
Descripcion de sociedad andnima, se muestran los detalles que explican la denominacién

legal de la sociedad an6nima.

La inscripcion en el registro mercantil se realizara a través de la: “ventanilla agil’. Los
detalles de la inscripcion en el registro mercantil y en el IGSS se muestran en el anexo 7.

Registro de empresas mercantiles

Dentro de la legislacion aplicable estan:
o Decreto 2-70 Codigo de comercio
e Cddigo Internacional de Practicas Recomendado — Principios Generales de
Higiene de los Alimentos CAC/RCP 1-1969, Rev 4 (2003)
e Reglamento RTCA 67.01.33:06 Técnico Centroamericano

Los ultimos dos son reglamentos alimenticios directamente

6.1.1. Regulaciones tributarias
Los productos industrializados estan sujetos a pagos de los siguientes impuestos:

e Impuesto general de importacion.
e Impuesto al valor agregado —IVA

e Impuesto sobre la renta —ISR —

Derivado de que la jalea de banano se vendera Unicamente en el mercado nacional ara la

el gravamen aplicable es el IVA e ISR
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6.1.2. Requerimiento de marca y etiquetado

Segun la ley de proteccién del consumidor debe incluirse la siguiente informacion en las

etiquetas:

a. Los centros de venta deben tener el precio del producto ya sea en el
empaque o en un lugar visible.

b. Para el caso de las mermeladas que se venden por peso, debe tenerlo
escrito en la etiqueta.

c. Se debe incluir sobre las etiquetas la fecha de expiracién.

Segun las normas Guatemaltecas obligatorias CONGUANOR 34049 (08), ésta norma

tiene por objeto establecer los requisitos minimos que debe cumplir el etiquetado de los

productos alimenticios envasados para consumo humano, producidos en el pais o de

origen extranjero.

A continuacion se enumeran y describen cada uno de los datos que debe cumplir el

etiquetado de productos alimenticios

a.

Nombre del producto: el nombre del producto debera ser el nombre especifico del
mismo, la marca de fabrica o comercial o la denominacién de fantasia y no un
nombre colectivo o genérico. Debera presentarse con letra tamafio y color
sobresaliente en la etiqueta.

La marca registrada: la marca registrada ante el registro de la propiedad Industrial
del Ministerio de Economia, estara situada en la seccién principal de la etiqueta y
no podra inducir a engafio al consumidor sobre el origen y caracteristicas del
producto.

Contenido neto: debera ser expresado en unidades del sistema métrico decimal
(onzas o gramos)

Composicion del producto o Ingredientes: se designard con su propio nombre, en
orden decreciente, segun la proporcion en que cada uno de ellos, este incluido en
el producto.

Aditivos: los aditivos se designaran obligatoriamente por el nombre del grupo al
que pertenecen (por ejemplo: preservante, colorante, etc.), seguido de su hombre

especifico y su concentracion en el producto final.
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Informacion nutricional.

Identificaciéon del lote y fecha de fabricacion: se deberd declarar la identificacion
del lote y la fecha de fabricacion de dicho lote, las cuales podran ponerse en clave
en cualquier lugar apropiado del envase; dicha clave debera ser suministrada
cuando sea requerida por la entidad oficial de verificacion de la calidad.

Nombre o razdn social de fabricante o responsable.

Registro sanitario: se deberd declarar en la etiqueta el nimero del registro
sanitario del producto, expedido por la autoridad sanitaria de Guatemala y
adicionalmente el del pais de origen, cuando el producto sea importado.

Pais de origen: Se debera declarar el pais de origen del producto. Si el producto
es fabricado en algun pais de Centroamérica, la etiqueta debera llevar la siguiente
leyenda “producto Centroamericano hecho en (nombre del pais).

Fecha de vencimiento: cuando el producto tenga un periodo de vida limitado, se
debe hacer constar en la etiqueta la fecha limite, la cual podra expresarse
mediante la leyenda: “consumir preferentemente antes de” seguido del dia, mes y

afio en su orden (tomando en cuenta que no excedan de veinticuatro meses).

llustracion 6.1 etiqueta de jalea, con base en normas COGUANOR.

Producto guatemalieco hecho por

vy “h. @)
] ] ]
i 35,
Fina Esquipulas, Kom, 155, Pueblo Nuewn Tiquisate, Escuintla
Tel: (656) AEA A 6E

INFORMACION NUTRICIONAL/NUTRITION FACTS
Tam gl

ah0

|

345767890

Calorias/Calaries 40
(Calorias.

e Grasa/Caiories from Fat 10

*VDISDRVs"

(Grasa Total Total Fat 1g 1%

Grasa Saturadal Sat Fat Og 0%

(Colesterst | Ghoesterol 0mg 0%

‘Sodiol Sodium 10mg %

| Carbohicrato Totall Total Carh 6g 2%

a a a . a Fibra Dietaria/Dietary Fiber 3 10%

Aziicares (laciosa) Sugars 1g"
ProtsinaFrofen 1 b2

ViL A, ViL G, Caleio ¥ Hierto.

=

Acido citrico, Pectina sig12

Pulpa de banano,
agua ¥ aznhoar
Preservantes:

Ingredientes:

Vida 59na- vida natural

Fuente: elaboracion propia, septiembre 2,013
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6.1.3. Registro sanitario

Toda planta procesadora, empacadora y/o fortificadora de alimentos debe contar con
licencia sanitaria emitida por el Departamento de Regulacion y Control de Alimentos para

poder funcionar como tal.
Los pasos para realizar el tramite son los siguientes:

a. Presentar el formulario DRCA-004_Version_vigente, (contiene formulario,
requisitos e instructivo de llenado) con los documentos solicitados en el mismo
formulario con folder y gancho a ventanilla de servicios.

b. Si es renovaciéon de licencia sanitaria, se debe tomar en cuenta: formulario de
autoevaluacién DRCA-15, y los siguientes aspectos para poder cumplir con los
requerimientos que exige el ministerio de salud:

v' Si se trata de una distribuidora de alimentos debera abocarse al centro de
salud correspondiente para obtener la licencia sanitaria.

v El establecimiento debe cumplir con los requisitos minimos higiénico sanitarios
establecidos en las normativas del departamento de regulacién y control de
alimentos.

v" Normativa: 001-2007: reforma a procedimiento y requisitos de la solicitud para
el otorgamiento, renovacion y reposicion de licencias sanitarias para fabricas
de alimentos procesados y bebidas.

v" Normativa: 003-99: autorizacién y funcionamiento de fabricas de alimentos

procesados y bebidas.

6.1.4. Registro de marca
Los pasos para realizar el tramite en el registro mercantil son los siguientes:

a. Adquirir formulario de solicitud de busqueda retrospectiva del distintivo (Q5.00),
completarlo con la informacién requerida, efectuar el pago respectivo en caja,
segun solicitud (denominativa Q.100.00, graficos Q.200.00 y mixtos Q.200.00).

b. Presentar el formulario de solicitud de basqueda y recibo de cancelacion de la tasa
respectiva en recepcion de documentos.

c. Adquirir formulario de solicitud de registro inicial del signo distintivo segun sea el

caso: marca, nhombre comercial emblema, sefial de publicidad, marca certificada,
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marca colectiva (Q.5.00 c/u), completarlo con la informacién requerida, anexando
los documentos pertinentes adhiriéndose los ejemplares del signo solicitado en el
formulario y las copias, firma del solicitante, firma y sello del abogado auxiliante,
colocar el timbre forense de Q.1.00. Dichos documentos deberdn presentarse en
forma ordenada dentro de un folder con su respectivo gancho.

Efectuar el pago de Q.110.00 en caja por presentacion de una solicitud, adjuntar
copia del recibo correspondiente.

Ingresar la solicitud en recepcion, en donde efectian un examen previo de la
misma y de los documentos adjuntos, quienes al aceptarlo sellan de recibida la
solicitud y las copias, asignandole un numero correlativo que servird para
identificar el expediente. El expediente se traslada a cOmputo para su ingreso y
escaneo respectivo.

El expediente es trasladado de recepcién a la seccién de forma y fondo para que
se efectlen los examenes respectivos, si la solicitud cumple con todos los
requisitos, se emite resolucién declarando con lugar la solicitud y se extiende el
edicto correspondiente el cual debe ser cancelado en caja Q.50.00.

El solicitante, a su costa debe efectuar las 3 publicaciones del edicto por el término
de quince dias en el diario oficial, debiendo presentar los ejemplares originales al
registro dentro del mes siguiente a la fecha de la Gltima publicacion.

Si no presentan oposicion a la inscripcion del signo distintivo, el solicitante requiere
se emita la orden de pago de Q90.00 para que se efectué la anotacién que
corresponde, debiendo cancelarla en caja y presentarla al registro dentro del mes
siguiente de haber sido notificada, para que se inscriba el signo solicitado.

Para que el registro le haga entrega del titulo correspondiente, el solicitante debe

cancelar en caja la suma de Q.50.00.

Estructura Administrativa

estructura administrativa se presenta a continuacion:
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Nombre de la Empresa: Bananita S.A.

6.2.1. Misién:

“Llevar nuestras jaleas a la familia guatemalteca, por nuestra excelente calidad y

sabor, que le permiten obtener un producto de garantia”.

6.2.2. Visioén:

“Ser la primera eleccién del consumidor en el mercado de jaleas guatemaltecas”.

6.2.3. Ventajas Competitivas:

o Diferenciacion por producto, ya que la mermelada de banano es un
producto no muy conocido en el mercado.

e Utilizacién del producto ya transformado (jalea) como entrada para la
elaboracion de pasteles, hot cakes, pan de banano.

e Diferenciacion por distribucion, debido a que se cuenta con buena
infraestructura en carreteras lo cual permitird entregar de manera mas
eficiente el producto a nuestros distribuidores.

¢ Disponibilidad de materia prima barata relativamente cerca.

¢ Mano de obra barata en comparacién con la ciudad.

6.2.4. Analisis FODA:

La importancia del andlisis de las fortalezas — debilidades, oportunidades y
amenazas radica en que permite tener una visualizacion esquematica y resumida
de las caracteristicas y aspectos que deben ser considerados por la organizacion
“‘Bananita” S.A.
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Anéalisis FODA

Fortalezas

Disponibilidad de materia prima.
Disponibilidad de insumos a un menor costo.
Mano de obra barata.

Introduccién e innovacién de productos.

Debilidades:

Ingresar a un mercado en el cual ya existen otras empresas que se
dedican a la produccién de mermeladas / jaleas con marcas
reconocidas.

Posibilidad de rechazo por parte del consumidor hacia el
producto.

El aumento de la inflacion en la economia guatemalteca hace que
los recursos materiales y econémicos aumenten.

Analisis FODA

Oportunidades:

Dar a conocer un producto relativamente nuevo como la jalea de
banano.

Posibilidad de expansion hacia mercados internacionales.

Producir otros productos diferentes a la mermelada en la cual se
utilicen equipos similares.

} Aumento de consumidores que adquieren productos naturales,
Mdebido a que quieren cuidar su salud.

Amenazas:

Ingreso de otras fabricas que se dediquen a producir productos|
similares.

Fabricas con marcas establecidas podrian iniciar a producir los
mismos productos que la empresa pretende producir.

Fuente: elaboracién propia, septiembre 2,013

6.2.5.

Establecimiento de departamentos

La empresa se dividira en cinco departamentos:

6.2.5.1.

Departamento de Gerencia General:

Este estad encargado de coordinar las actividades de todos los departamentos, asi como

es el responsable de la empresa ante la junta directiva.

6.2.5.2.

Departamento de Contabilidad:

Encargado de llevar la contabilidad, analisis financiero, control de pago de impuestos,

elaboracion de planillas y presupuestos de la empresa.
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6.2.5.3. Departamento de Recursos Humanos:

Encargado del proceso de reclutamiento y seleccidon del personal para la empresa, y
responsable de coordinar y controlarla seguridad y higiene dentro de las instalaciones.

6.2.5.4. Departamento de Produccion:

Este departamento es el responsable de cumplir con la produccién programada, asi como
el encargado de coordinar las actividades de mantenimiento del equipo y del control de
bodegas. Responsable de que tanto la materia prima, insumos y el producto terminado
cumpla con los requerimientos establecidos, asi como la busqueda constante de la mejora

continua.

6.2.5.5. Departamento de Ventas y Mercadeo:

Es el encargado de promocionar y publicitar el producto y de realizar las proyecciones de

ventas para afios futuros basandose en la demanda estimada.

6.2.6. Organigrama

En la llustracion 6.2 Organigrama Bananita S.A. se presenta la estructura

organizativa empresarial

6.2.7. Descripcion y perfil de puestos

El listado de puestos seria:
° Operario de Planta
° Jefe de Operarios
° Encargado de Bodegas
. Técnico de Mantenimiento
. Supervisor de Control de Calidad
e  Gerente de Produccion
. Supervisor de Compras
. Contadores auxiliares
. Contador general

. Soporte técnico (Informatica)



Analista de Ventas

Asistente de Mercadeo

Encargado de promociones y publicidad
Gerente de Ventas y Mercadeo
Encargado de Personal

Jefe de Recursos Humanos

Asistente Administrativo

Gerente General
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llustracion 6.2.

Organigrama Bananita S.A.

Junta Directiva

Gerecia General

Asistente
Administrativo
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Gerente de
Produccion

Supervisor de
Control de calidad

Jefe de Operarios

Encargado de
Bodegas

Operarios de
Mantenimiento

Operarios de
Mantenimiento

Operarios
de Produccién

Contador General

Jefe de compras

Gerente de Ventas
y Mercadeio

Asistente de
— mercadeo

Encargado de
personal

Encargado de
promociones y
publicidad

Contadores
auxiliares

Fuente: elaboracién propia, septiembre 2,013

Soporte Técnico




Tabla 6.2. Costos de mano de obra

82

Depto. Puesto Cantidad Sueldo total mensual | total anual

Operario de apoyo 2 Q2,246.25 Q4,492.50 Q62,895.00

Operarios de pelado 6 Q1,800.00| Q10,800.00| Q151,200.00

Operarios de pelado y limpieza 2 Q2,246.25 Q4,492.50 Q62,895.00

.. |Jefe de Operarios 1 Q4,000.00 Q4,000.00 Q56,000.00

Produccidn

Encargado de Bodega 1 Q2,500.00 Q2,500.00 Q35,000.00

Técnico de Mantenimiento 2 Q2,246.25 Q4,492.50 Q62,895.00

Supervisor de Control de Calidad 1 Q4,000.00 Q4,000.00 Q56,000.00

Gerente de Produccion 1 Q7,000.00 Q7,000.00 Q98,000.00

Total mano de obra directa 16 Q41,777.50| Q584,885.00

Supervisor de Compras 1 Q3,000.00 Q3,000.00 Q42,000.00

Financiera | Contador auxiliar 1 Q3,000.00 Q3,000.00 Q42,000.00

Contador general 1 Q7,000.00 Q7,000.00 Q98,000.00

Analista de Ventas 1 Q2,500.00 Q2,500.00 Q35,000.00

Ventasy Asistente de Mercadeo 1 Q3,000.00 Q3,000.00 Q42,000.00
Mercadeo Enca.rg.ado de promocionesy

publicidad 1 Q3,500.00 Q3,500.00 Q49,000.00

Gerente de Ventas y Mercadeo 1 Q10,000.00 Q10,000.00| Q140,000.00

RRHH | Encargado de Personal 1 Q5,000.00 Q5,000.00| Q70,000.00

Informatica | Help Desk 1 Q2,500.00 Q2,500.00| Q35,000.00

Gerencia | Asistente Administrativo 1 Q3,000.00 Q3,000.00 Q42,000.00

General | Gerente General 1 Q15,000.00f Q15,000.00| Q210,000.00

Total MANO DE OBRA INDIRECTA 11 Q57,500.00| Q805,000.00

total anual 27 Q99,277.50|Q1,389,885.00

Fuente: elaboracién propia, septiembre 2,013

Tabla 6.3. Costos por registros legales

Registro de marca

Formulario Q5.00
Registro mixto Q200.00
formulario 2 Q5.00
timbre forense Q1.00
pago (presentacidn de una solicitud) Q110.00
Edicto Q50.00
3 publicaciones en diario oficial

Orden de pago Q90.00
Titulo de registro Q50.00
Honorarios abogado Q10,000.00
Total Q10,511.00

Fuente: elaboracién propia, septiembre 2,013
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7. Estudio impacto ambiental

El estudio de impacto ambiental deberd ser entregado a la Unidad de la Calidad
Ambiental del Ministerio de Ambiente y Recursos Naturales, de conformidad a lo que
establece el decreto 68-86 del Congreso de la Republica de Guatemala, articulo 8° de la
Ley de Proteccion y Mejoramiento del Medio Ambiente, con el objeto de obtener la
emision del dictamen sobre el EIA. Es importante, aclarar que la informacion que sera
entregada en el EIA se recopilara en base a las visitas a las instalaciones y los planos e
informacion que la empresa proporcione al encargado del EIA.

7.1. Ley de proteccion y mejoramiento del medio ambiente:

o El Decreto 68-86, Ley de Proteccion y Mejoramiento del Medio Ambiente.

¢ Reglamento de Evaluacién, Control y Seguimiento Ambiental Decreto Gubernativo
431-2007

¢ Reglamento de las Descargas y Relso de Aguas Residuales y de la Disposicién
de Lodos. Decreto 236-2006

7.2. Identificacion y categorizacion de impactos

En esta etapa se debe identificar el area de influencia y luego los impactos ambientales
mas significativos que genera el proceso productivo de la planta. Luego la identificacion

estos impactos son catalogados segun la gravedad.
Los aspectos que se deben de calificar en la identificacion del area de influencia estan:

+ Caracteristicas climaticas.
* Geologia.

* Hidrologia de la superficie y subterranea.

*  Flora.
« Fauna.
e Suciedad.

* Movimiento y maniobras de transporte pesado.
* Ruido (medido en decibeles) hacia las colindancias por el movimiento del
transporte de carga y descarga.

+ Emision de gases.
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Desechos liquidos.

Desechos sélidos.
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Se utiliza una matriz para la identificacion y valorizacién de los impactos ambientales. En

la matriz se considera la simbologia:

Tabla 7.1 Simbologia a utilizar en la matriz

Simbolo

Significado

+

Impactos positivos

Impactos negativos

X

Riesgo de impacto

Fuente: elaboracién propia, octubre 2,013

Tabla 7.2 Andlisis de impactos significativos al area.

No| Lugar |simbolo Tipo Descripcion
Tala de arboles para la
1|Flora - directo a corto plazo construccion de la planta
2 | Fauna n/a
Directo significativo, Incorporacién de desechos
acumulativo a largo sélidos y liquidos provenientes
3 | Suelo - plazo del proceso de produccion
Desechos liquidos incorporados
4 | Agua - Indirecto a largo plazo |a aguas subterrdneas
5 |Humanos | n/a

Fuente: datos propios e informacién secundaria, octubre 2,013
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7.4. Matriz de Leopold Modificada.

7.4.1. Matriz de Interaccion Proyecto—Ambiente (Matriz de
Leopold, 1971).

Al utilizar una matriz de interaccion proyecto-ambiente, obedece principalmente a la
facilidad que se tiene para manejar un numero elevado de acciones del proyecto. De esta
forma, se pueden identificar y evaluar adecuadamente las interacciones resultantes, y asi

poder determinar los impactos ambientales més significativos.

7.4.2. Metodologia de la matriz de Leopold Modificada.

La técnica consiste en interrelacionar las acciones de la obra que pueden ocasionar
impacto al ambiente (columnas), con los diferentes factores ambientales que pueden sufrir
alguna alteraciéon (filas). Posteriormente se califican cada una de las interacciones de

acuerdo a los siguientes criterios:

7.4.2.1. Cardcter del impacto:

Se analiza si la accion del proyecto deteriora mejora las caracteristicas del componente

ambiental, esto es, si el impacto es:

o Benéfico (+)

o Adverso ()

7.4.2.2. Duracion de la accion

Se considera a la permanencia del impacto en relacién con la actividad que lo genera, en

funcion de este criterio se tienen los siguientes parametros:

e Temporal: el efecto del impacto dura el mismo periodo de tiempo que la actividad
gue lo genera.

¢ Prolongado: el efecto del impacto dura mas tiempo que la actividad que lo genera,
de uno hasta cinco afios.

e Permanente: el efecto del impacto permanece en el componente ambiental

afectado por un tiempo mayor de cinco afos. -
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7.4.2.3. Reversibilidad del impacto.

Se evalla si al finalizar la accion del proyecto, que generd el impacto, el efecto no
permanece o si el ambiente afectado regresa a sus condiciones originales. En funcion de

este criterio los impactos se consideran:

e Reversible a corto plazo. Cuando las condiciones del componente ambiental se

restablecen en un periodo menor de un afio.
o Reversible a largo plazo. Cuando las condiciones del componente ambiental se
restablecen en un periodo mayor a un aﬁo.| | | | ||

e lrreversible. Cuando el componente ambiental no recupera sus caracteristicas

originales aun y con la intervenciéon del hombre.

7.4.2.4. Magnitud del efecto e importancia del factor afectado

Establece el area que puede resultar afectada por el efecto del impacto y de acuerdo al
alcance el impacto puede ser:

a) Local. El efecto se presenta a mas de 200 m del punto donde ocurre la accién que
lo genera. “L”
b) Regional. El efecto se presenta a mas de 1 km del punto donde ocurre la accién

que lo genera. “‘R”

7.4.2.5. Evaluacion del impacto identificado

Est4 determinada por las condiciones actuales del factor ambiental afectado (calidad,
abundancia, valor econémico, etc.) asi como por la magnitud de las obras del proyecto y
la consideracion de los criterios de evaluacion descritos anteriormente. Se asignaron los

siguientes valores:
a) poco significativo (1)
b) significativo (2)

c) muy significativo (3)



87

7.4.2.6. Evaluacion de los impactos ambientales.

Para la evaluacion de los impactos ambientales mediante esta técnica, se procedié de la

siguiente manera:

a)

b)

f)

9)

En los reglones de la matriz se colocaron los componentes ambientales
susceptibles de ser alterados.

En las columnas se colocaron las acciones de la obra que fueron identificadas
como posibles generadoras de impactos ambientales.

Para determinar el caracter del impacto, en cada casilla se colocdé un signo
negativo (-) al impacto adverso, y un signo positivo (+) al impacto benéfico.

Para indicar la duracion del impacto se utilizaron tres colores, el verde para los
impactos temporales, el amarillo para los prolongados y el rojo para los
permanentes.

Para indicar la reversibilidad del impacto se utilizaron lineas en las casillas, las
lineas horizontales indican un impacto reversible a corto plazo, los verticales a
largo plazo y las lineas diagonales indican un impacto irreversible y/o acumulativo.
Las casillas resaltadas demuestran que es un impacto regional, las que no lo estan
indican que el impacto es impuntual o local.

Para indicar la importancia del factor afectado, se utiliz6 la numeracion

anteriormente descrita.
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Tabla 7.3 Matriz de Leopold Modificada

Acciones del proyecto
Preparacion del sitio Construccién Operacion del proyecto Abandono del sitio
s o8 - > © © 2 w Proceso de Produccion ]
BES | 3¢ : £e8 i 28 = |2 k= m c 2708 28 | s
Factores ambientales % £e $ 58 g E st 3 Eg :g S é g g 58 3 § 3 £ > - [} 3 'g -%§ 'ué z B ‘%
E2F EES | gcf | sSE |sSs8z| 285 3¢ |33 25 § 8 83 s g 2 |sg3¢g “ 8o
$T 4 §gF | 25% | ¥f: |sssfe| 258 | £8 |=23| £§ g g g g 3 5 |2g28 =& 58
g8t % ES7 | g82 |82::2| 5§ £ 8c |2 g g2 58 8 5 3 |§28¢ 3 g o
£33 sZ a° g ﬁ.sg“ O 5 = < gg =38 £ S <
Calidad del aire ()1 L1 L e L 01 L0l L |01 LGt
Aire visibilidad (=) () o ) (=] o £
Malos olores ()1 S OF t
Ruido Niveles de ruido 01 LI ENT L)L L |01 Ljer L 62 L ()1 L ()1 L ()1 L
8 Patrén de drenaje ‘(|_)2 L2 1
W
© isti isico - - - A
3 suelo Caracterlftn':asflswo (-)1 L |(-)2 L [(-)2 L
s quimicas
_g Erosion (2 L
= M
i=4
S Calidad
Agua
superficial Demanda 2 U &2 U je2 b -
subterranea
Recarga
abundancia
Flora
Diversidad 01 2
Fauna
$ g g Vistas panordmicas y paisajes 1 : 01 L
gEE
5 £+ Imagen urbana By O
Estilo de vida ok fya o ()2 R |2 R
©
2 Empleo fe Ik (G L (-)2 R |(-)2 R
3
3
H Densidad de poblacién
@
i
saludy seguridad 1 L D1 Lot Lot Loz [03L O L[O2 t]oz (]oz @2 oz
Total (+) 0| 0 0| 0| 0 0| 2 0 0| 0| 0 0 0| 0| 2
Total (-) 8| 5 7 7| 6 3 1] 1] 3 3 2 1] 2 6 3

Fuente: elaboracién propia, octubre 2013
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7.4.2.7. Célculos correspondientes a la matriz interactiva

El total de impactos es de 72, de un total de 306 celdas; por lo tanto, ocupa 24% del total

de impactos de la matriz de Leopold Modificada

Tabla 7.4 Célculos de la matriz de Leopold

Etapa Impacto %

Preparacion del sitio

Impactos benéficos 4 17%

Impactos adversos 19 83%
total 23

Construccion

Impactos benéficos 0 0%

Impactos adversos 23 100%
total 23

Operacién del proyecto

Impactos benéficos 2 13%

Impactos adversos 13 87%
total 15

Abandono del sitio

Impactos benéficos 2 18%

Impactos adversos 9 82%
total 11

Impactos benéficos 8 3%

Impactos adversos 64 21%

Total impactos 72 24%

Total de celdas 306

Fuente: elaboracion propia, octubre 2013

De este analisis, se deduce que el proyecto procede a realizarse en virtud de que el

porcentaje de celdas interactivas es minimo
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7.5. Identificacion de desechos y residuos

La industria de jalea de banano podria ocasionar problemas ambientales por
contaminacion del agua, del aire y desechos de residuos sdlidos.

En la planta de jaleas de banano las agua residuales contienen un bajo contenido
contaminante, ya que la mayor parte son residuos de detergentes por el lavado del
banano y deméas materiales utilizados en el proceso de produccion (colorantes), lo
cual no representa una cantidad significativa tener una planta de tratamiento para
descargarlas en aguas receptoras o alcantarillas municipales.

Los contaminantes del aire son sustancias que afectan a la salud de los humanos,
animales, plantas y vida microbiana. Para el proceso productivo de las jaleas de
banano es indispensable la emisién de gases por lo tanto debemos depender de su
dispersiéon y de los subsecuentes procesos naturales de limpieza de la atmésfera,
pero sin embargo debemos notar que dicha emanacion de esta industria no va a
generar problemas muy drasticos porque no existe ninguna maquina que genere una
excesiva cantidad de humo o gases toxicos.

Los residuos que existirdn en el proceso de la elaboracién de jaleas de banano son
los residuos de la fruta, los cuales al final volveran a ser parte del ecosistema ya que

convertirdn en abonos al ocurrir su descomposicién natural.

7.6. Definicién de medidas de mitigacion

Se describen las acciones para aminorar o eliminar el impacto de las amenazas naturales,

mediante la reduccién de la vulnerabilidad fisica, funcional o social del sistema

7.6.1. La disposicién de desechos.

Todos los conductos de evacuacion (incluidos el sistema de alcantarillado) serén los
suficientemente grandes para soportar cargas de desechos organicos maximas. Los
conductos se construiran separados 3 metros como minimo de las instalaciones de
abastecimiento de agua potable, a manera de evitar contaminacion de la misma. Todos

los sistemas serdn herméticos y tendran aberturas y tapaderas adecuadas.
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La forma de eliminacion de los desechos debera ser aprobada por la municipalidad de
cada lugar. Los desechos liquidos de alto contenido de DBO (demanda bioquimica de
oxigeno) se someteran a centrifugacion, tratamientos quimicos y/o biolégicos antes de ser
diluidos con otros desechos liquidos.  La utilizacion de tanques sépticos es el método
mas barato para reducir la materia organica de los residuos liquidos. Los residuos
tratados podrén ser inducidos hacia rios, tierra porosa o irrigacion.

7.6.2. Los desagies

Las tuberias seran diferentes de las lineas de aguas negras, pueden estar construidas de
hierro o acero y se recomienda un diametro de 10 cm.  Debera instalarse un desagle
cada 120 metros cuadrados de la superficie de piso.

7.6.3. Drenajes

Se tendra un drenaje para el piso, en el cual los puntos mas altos deben estar a no mas
de 3 metros de un drenaje maestro colector, la pendiente méaxima del drenaje con

respecto a la superficie del piso debe ser superior a 5%.

Las tuberias de desagle de los servicios sanitarios deberan descargar directamente al

sistema de drenaje.

Los drenajes seran distribuidos adecuadamente y estaran provistos de trampas contra

olores y rejillas para evitar entrada de plagas provenientes del drenaje.

Tanto los pisos como los drenajes tendran la inclinacion adecuada para permitir un flujo

rapido y eficiente de los liquidos desechados.

Las cafierias del drenaje deberan ser de terminacién lisa para evitar la acumulacion de

residuos y formacién de malos olores.

7.7. Plan de higiene y seguridad industrial

Se busca cumplir con las normativas vigentes y con el bienestar de los colabores

7.7.1. Los recipientes para la basura

Los recipientes de basura estaran ubicados convenientemente y deberan mantenerse

tapados e identificados.
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Se especificard la naturaleza y el estado fisico de los desechos, métodos de recoleccién y
transporte, frecuencia de recoleccion y otras caracteristicas minimas de la basura como:

aristas cortantes, toxicidad, flamabilidad y otras.

El &rea central de coleccion de basura debera tener construccion sanitaria que facilite la
limpieza evitando acumulacion de residuos y malos olores. Esta area estara delimitada y

fuera de las &reas de produccion.

Se tomard en cuenta los vientos dominantes para evitar que éstos lleven malos olores
dentro del establecimiento. Se deberd separar los desechos organicos de los

inorganicos. La basura sera removida de la planta por lo menos diariamente

7.7.2. Programa de seguridad industrial

La guia del programa de seguridad industrial se presenta en el Anexo 8. Programa de

Seguridad Industrial



8. Estudio financiero

El propésito de este estudio es determinar el potencial econdmico de la idea del proyecto

que se esta analizando y establecer si efectivamente es una oportunidad de negocio,

desde el punto de

8.1.

Como la inversion inicial del proyecto se tomaran los gastos de distribucibn mas los

vista financiero.

Analisis de gastos y costos

costos de instalacién con un total de Q8,328,467.11

8.1.1.

Gastos de distribucion

El resumen de los gastos derivados por el lanzamiento del producto.

Tabla 8.1 Resumen gastos totales por lanzamiento

No. Descripcién Totales

1 Pagina web Q1,500.00

2 Publicidad Q150,900.00
Gastos por premios derivados del

3 sorteo Q60,075.00

4 Reunion de lanzamiento Q22,600.00
TOTAL Q235,075.00

Fuente: elaboracion propia, agosto 2,013
8.1.2. Costo de instalacién

Los costos de instalacion se resumen en la siguiente tabla:

Tabla 8.2. Costos de instalacion

Descripcién Monto
Terreno Q1,150,000.00
Parqueos y jardines Q67,912.00
Construccion Q6,233,000.00
Costos extras Q56,869.52
Equipo para produccion 665,359.79
Equipo administrativo Q155,325.80
Tramites legales — administrativos Q10,511.00

Total inversién

Q8,328,467.11

Fuente: elaboracion propia, septiembre 2,013




8.1.3.

Costo de produccion

Dentro de los costos de operacién se incluyen los siguientes:

Tabla 8.3. Costos de equipo de limpieza
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Equipo de limpieza Cantidad Precio Total Anual
Desinfectantes 15 Q 55.00 Q 825.00 9,900.00
Esponjas 480 Q 1.25 Q 600.00 7,200.00
Guantes 2400 Q 085| Q 2,040.00 24,480.00
Mascarillas 1500 Q 250 | Q 3,750.00 45,000.00
Redecillas 1500 Q 0.50 Q 750.00 9,000.00
Batas 50 Q 75.00 | Q 3,750.00 3,750.00
Botas 50 Q 150.00 | Q 7,500.00 7,500.00
Escobas 14 Q 25.00 Q 350.00 4,200.00
Trapeador 9 Q 25.00 Q 225.00 2,700.00
Basureros 11 Q 37.00 Q 407.00 4,884.00
Sacabasuras 15 Q 20.00 Q 300.00 3,600.00

TOTALES Q 20,497.00 Q. 122,214.00

Fuente: elaboracion propia, septiembre 2,013

Tabla 8.4. Costos de servicios auxiliares

Servicios Auxiliares MENSUAL ANUAL

Luz Q 13,000.00 | Q 156,000.00
Agua Q 890.00| Q 10,680.00
Teléfono Q 1,325.00| Q 15,900.00
Mantenimiento paginaweb | Q 160.00| Q 1,920.00
Internet Q 1,500.00| Q 18,000.00
Extraccion de basura Q 300.00| Q 3,600.00

Q 17,175.00| Q 206,100.00

Fuente: elaboracién propia, septiembre 2,013

Para poder determinar el costo de producir la jalea de banano y establecer si se puede

competir con el precio del mercado.

En la siguiente tabla se presentan los costos de

produccion, se muestra un resumen de los costos de produccion en el primer afio de

funcionamiento.
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Tabla 8.5. Costos de produccion
Costo de produccion MENSUAL ANUAL
Materia prima y material de empaque |Q184,795.60(Q2,217,547.24
equipo de limpieza Q9,881.50| Q118,578.00
Servicios Auxiliares Q17,175.00| Q 206,100.00
Mano de obra directa Q51,864.17| Q622,370.00

Total de costos | Q263,716.27 | Q3,164,595.24

total unidades 92,020.52| 1,104,246.22 | unidad
costo por unidad Q2.87 unidad

Fuente: elaboracion propia, septiembre 2,013

El costo de produccién del vaso de jalea de banano que es el producto principal
es de Q.2.87

8.1.4.

Los costos administrativos

Costos administrativos

incluiran

los sueldos de

las personas

administrativas (costo de mano de obra indirecta) y los costos de papeleria

y Utiles, los cuales se describen a continuacion:

Tabla 8.6. Costos de papeleriay utiles

DESCRIPCION UNIDAD PRECIO Trimestre Anual
Papel (resma) 20 Q 3750 | Q 750.00 Q3,000.00
Lapiceros 100 Q 150 | Q 150.00 Q600.00
Lapices 150 Q 1.00| Q 150.00 Q600.00
Sacabocados 2 Q 15.00 | Q 30.00 Q120.00
Tijeras 2 Q 9.75 | Q 19.50 Q78.00
Engrapadores 12 Q 12.50 | Q 150.00 Q600.00
Grapas 12 Q 225 | Q 27.00 Q108.00
Marcadores para
pizarrén 10 Q 6.70 | Q 67.00 Q268.00
Ganchos para folder 500 Q 12.00 | Q 6,000.00 Q24,000.00
Folder (Carta) 500 Q 075 | Q 375.00 Q1,500.00
Folder (Oficio) 500 Q 075 | Q 375.00 Q1,500.00
Tinta para impresoras
(B/N 'y Colores) 15 Q 225.00 | Q 3,375.00 Q13,500.00
Tinta para impresoras
(Colores) 15 Q 350.00 | Q 5,250.00 Q21,000.00

TOTAL Q 16,718.50 Q 66,874.00

Fuente: elaboracion propia, septiembre 2,013
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En la tabla siguiente se muestra el resumen de los costos administrativos

Tabla 8.7. Costos administrativos

Costos administrativos

Mano de obra indirecta Q805,000.00

papeleria y utiles Q66,874.00
Q871,874.00

Fuente: elaboracion propia, septiembre 2,013

8.2. Evaluacion financiera

Se realizé una evaluacion financiera del proyecto debido a que el capital de inversion es

netamente privado.

8.2.1. Célculo de la TREMA

Para obtener el célculo de la tasa de rendimiento minima aceptada por los inversores

Tabla 8.8 Calculo de la TREMA

Inflacion 4.42
Tasa activa bancaria 9.20
Apreciacién / Depreciacion del TC 0.07
Premio por riesgo 5.25

Valor TREMA 18.93

Fuente: elaboracion propia, septiembre 2,013, en base a los datos del Banco de

Guatemala del 19 de septiembre 2013

8.2.2. Valor actual neto y célculo de la TIR

Por medio del establecimiento del valor actual neto, se determinara la
factibilidad del proyecto para presentar a posibles inversionistas.
Se tomara una TREMA de 18.93%



Tabla 8.9. Resumen de egresos e ingresos seguin VAN

EGRESOS INGRESOS
ANO % VALOR ACTUAL PROYECCION VALOR ACTUAL | PROYECCION
2013 | 1.19 Q8,328,467.11 Q8,328,467.11 Q0.00 Q0.00
2014 | 1.19 Q5,722,875.64 Q4,811,612.39| Q9,110,031.35| Q7,659,425.50
2015 | 1.19 Q5,606,143.60 Q3,962,934.27| Q9,337,782.13 | Q6,600,797.16
2016 | 1.19 Q5,850,554.95 Q3,477,170.92 | Q9,986,617.92| Q5,935,364.71
2017 | 1.19 Q6,110,161.72 Q3,053,219.35|Q10,680,538.07 | Q5,337,015.12
2018 | 1.19 Q6,505,933.29 Q2,733,324.74|1Q10,947,551.52 | Q4,599,372.92
2019 | 1.19 Q6,636,469.75 Q2,344,202.21|Q11,221,240.31| Q3,963,682.09
2020 | 1.19 Q7,001,710.42 Q2,079,401.83|Q12,000,948.19| Q3,564,099.65
2021 | 1.19 Q7,332,947.54 Q1,831,003.52 | Q12,300,971.89| Q3,071,496.53
2022 | 1.19 Q7,684,923.97 Q1,613,342.23|Q13,132,943.90| Q2,757,077.77
2023 | 1.19 Q8,058,971.29 Q1,422,469.17 | Q13,461,267.49| Q2,376,015.16

Q35,657,147.73

Q45,864,346.61

VPN

Q10,207,198.88

Fuente: elaboracion propia, septiembre 2,013
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A una trema del 19% tenemos que el VPN es de Q10,207,198.88, y por medio del célculo

con la férmula de TIR del software MicrosoftExcel se obtiene una TIR de 47%



8.2.3.

8.2.4.

beneficio =

Relacion B/C

Q45,864,346.61

costo =

Q35,657,147.73

1.29
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Se puede concluir que el proyecto es viable, ya que en el analisis realizado se

obtiene un VPN positivo y una relacion beneficio costo de 1.29, es decir que

por cada quetzal invertido se obtienen 29 centavos de regreso.

Aunque la

vida util de la planta es mayor a 10 afios, se realizo el analisis de 10 afos,

incluyendo una inversiébn al sexto afio para aumentar la capacidad de

produccién que se tiene por parte de la planta.

Tiempo de retorno de la inversion

Tabla 8.10 Flujo para calculo de tiempo retorno de lainversion

afio INGRESOS EGRESOS FLUJO NETO DE | factor FNFA
FONDOS 1.19 ANUAL ACUMULADO
0 Q - | Q 8328467.11 | Q -8,328467.11 | 1.00| Q -8,328,467.11 | Q-8,328,467.11
1 Q 9,110,031.35 | Q 5,722,875.64 | Q  3,387,155.70 | 0.84| Q 2,847,813.12 | Q-5,480,653.99
2 Q 9,337,782.13 | Q 5,606,143.60 | Q  3,731,638.53 | 0.71| Q 2,637,862.89 | Q-2,842,791.10
3 Q 9,986,617.92 | Q 5,850,554.95 | Q  4,136,062.97 | 0.59| Q 2,458,193.79 | Q -384,597.31
4 Q 10,680,538.07 | Q 6,110,161.72 | Q  4,570,376.35 | 0.50| Q 2,283,795.77 | Q 1,899,198.47
5 Q 10,947,551.52 | Q 6,505,933.29 | Q  4,441,618.23 | 0.42| Q 1,866,048.18 | Q 3,765,246.65
6 Q 11,221,24031 | Q 6,636,469.75 | Q  4,584,770.56 | 0.35| Q 1,619,479.89 | Q 5,384,726.54
7 Q 12,000,948.19 | Q 7,001,710.42 | Q  4,999,237.77 | 0.30| Q 1,484,697.82 | Q 6,869,424.35
8 Q 12,300,971.89 | Q 7,332,947.54 | Q  4,968,024.35 | 0.25| Q 1,240,493.00 | Q 8,109,917.35
9 Q 13,132,943.90 | Q 7,684,923.97 | Q 5,448,019.93 | 0.21| Q 1,143,735.54 | Q 9,253,652.89
10 Q 13,461,267.49 | Q 8,058,971.29 | Q 5,402,296.20 | 0.18| Q  953,545.99 | Q10,207,198.88
TOTALES | Q 112,179,892.77 | Q 74,839,159.29 | Q  37,340,733.48 | VAN | Q 10,207,198.88

Fuente: elaboracion propia, septiembre 2,013

El tiempo de retorno de la inversion es de 9 afios, 6 meses y 25 dias, los célculos

a continuacion:
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Determinacion del punto de equilibrio
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-0.571285748

-6.855428975

-25.66286926

El punto de equilibrio es el nivel de ventas minimo que haria que una

empresa terminara un ciclo de operacién sin pérdidas ni ganancias. Para
nuestro proyecto, el punto de equilibrio seria:
Tabla 8.11. Resumen de calculos, punto de equilibrio para el proyecto
ARO 1 2 3 4 5 6 7 8 9 10
2014 2015 2016 2017 2018 2019 2020 2021 2022 2023
VENTAS Q9,110,031.35 Q9,337,782.13| Q9,986,617.92| Q10,680,538.07| Q10,947,551.52| Q11,221,240.31| Q12,000,948.19] Q12,300,971.89| Q13,132,943.90| Q13,461,267.49
() COSTOS
VARIABLES
(cp) Q3,172,638.93| Q3,147,829.56| Q3,346,950.11| Q3,559,021.53| Q3,784,901.85| Q3,963,776.56] Q4,293,355.35 Q4,566,908.62 Q4,858,341.72| Q5,168,844.35
(=) GANANCIA
MARGINAL | Q5,937,392.42| 06,189,952.57| Q6,639,667.81| Q7,121,516.53| Q7,162,649.67| Q7,257,463.75| Q7,707,592.84| Q7,734,063.27| Q8,274,602.18| Q8,292,423.15
() GASTOS
FIIOS Q2,315,161.71| Q2,358,314.04| Q2,403,604.84| 02,451,140.18| Q2,501,031.44| Q2,553,395.50| Q2,608,355.07| Q2,666,038.92 Q2,726,582.24| Q2,790,126.95
(=) UTILIDAD | Q3,622,230.70] 03,831,638.53| Q4,236,062.97| Q4,670,376.35| Q4,661,618.23| Q4,704,068.24| Q5,099,237.77| Q5,068,024.35| Q5,548,019.93| Q5,502,296.20
PEVALORES |Q3,552,265.76| Q3,557,607.67| Q3,615,223.51| Q3,676,112.51| Q3,822,631.54] Q3,947,972.12| Q4,061,285.37| Q4,240,315.68] Q4,327,465.04| Q4,529,272.63
Precio de
venta Q8.25 Q8.25 Q8.61 Q8.98 Q8.98 Q8.98 Q9.37 Q9.37 Q9.76 Q9.76
PE UNIDADES | Q430,577.67| Q431,225.17| Q419,981.70] Q409,291.93] Q42560510 Q439,640.55| Q433,434.94] Q452,541.70] Q443,387.81] Q464,064.82

Fuente: elaboracion propia, septiembre 2,013




8.2.6.

8.2.6.1.

Analisis de sensibilidad

Precio minimo que soporta el proyecto
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Con una TREMA del 18.93% el precio minimo que soporta el proyecto es de Q6.41,

en la siguiente tabla se detallan los célculos

Tabla 8.12. Resumen de célculos, precio minimo que soporta el proyecto

ANO | % |VALORACTUAL| PROYECCION |VALORACTUAL | PROYECCION DIFERENCIA
2013 | 1.19| Q8,328,467.11| Q8,328,467.11 Q0.00 Q0.00 -Q8,328,467.11
2014 1.19| Q5,722,875.64| Q4,811,612.39| Q7,082,576.48 | Q5,954,805.74 Q1,359,700.83
2015| 1.19| Q5,606,143.60| Q3,962,934.27 | Q7,259,640.89 | Q5,131,777.15 Q1,653,497.29
2016| 1.19| Q5,850,554.95| Q3,477,170.92| Q7,764,077.04| Q4,614,437.96 Q1,913,522.09
2017| 1.19| Q6,110,161.72| Q3,053,219.35| Q8,303,563.93 | Q4,149,252.22 Q2,193,402.21
2018| 1.19| Q6,505,933.29| Q2,733,324.74| Q8,511,153.03 | Q3,575,773.70 Q2,005,219.74
2019 1.19| Q6,636,469.75| Q2,344,202.21| Q8,723,931.85| Q3,081,557.08 Q2,087,462.11
2020 1.19| Q7,001,710.42| Q2,079,401.83 | Q9,330,114.26| Q2,770,902.47 Q2,328,403.84
2021 1.19| Q7,332,947.54| Q1,831,003.52| Q9,563,367.12| Q2,387,929.11 Q2,230,419.58
2022| 1.19| Q7,684,923.97| Q1,613,342.23|Q10,210,182.16 | Q2,143,484.85 Q2,525,258.19
2023| 1.19| Q8,058,971.29| Q1,422,469.17 | Q10,465,436.71 | Q1,847,228.45 Q2,406,465.42
Q35,657,147.73 Q35,657,148.72
VPN Q0.98
Fuente: elaboracion propia, septiembre 2,013
TREMA 0.19
VAN Q0.98

Tabla 8.13 precios minimos

Afio Prec.io (#e \{enta Precio de
a distribuidor venta

2014 Q6.41 Q8.55
2015 Q6.41 Q8.55
2016 Q6.69 Q8.92
2017 Q6.98 Q9.31
2018 Q6.98 Q9.31
2019 Q6.98 Q9.31
2020 Q7.29 Q9.71
2021 Q7.29 Q9.71
2022 Q7.59 Q10.12
2023 Q7.59 Q10.12

Fuente: elaboracién propia, septiembre 2,013
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El precio de venta definido para el producto es para los primeros afios de Q. 8.25, el cual

permite iniciar la competencia con la ventaja competitiva del precio, dando un margen de

ganancia de 25% al distribuidor, a parte de esto, el precio minimo que soporta el proyecto

es de aproximadamente Q.2.00 menos que el precio de venta definido lo cual demuestra

que el rango de precios, permite un margen competitivo de precios.

8.2.6.2.

Disminucién del precio del 10%

Tabla 8.14. Resumen de célculos, disminucion de precio en un 10%

ANO % VALOR ACTUAL | PROYECCION VALOR ACTUAL | PROYECCION DIFERENCIA

0 2013| 1.19| Q8,328,467.11| Q8,328,467.11 Q0.00 Q0.00 | -08,328,467.11
1 2014 | 1.19| Q5,722,875.64| Q4,811,612.39| Q08,199,028.21| Q6,893,482.95| Q2,476,152.57
2 2015 1.19] Q5,606,143.60| Q3,962,934.27| Q8,404,003.92| Q5,940,717.44| Q2,797,860.32
3 2016| 1.19| Q5,850,554.95| Q3,477,170.92| Q8,987,956.13| Q5,341,828.24| Q3,137,401.18
4 2017| 1.19| Q6,110,161.72| Q3,053,219.35| Q9,612,484.26| Q4,803,313.61| Q3,502,322.54
5 2018| 1.19] Q6,505,933.29| Q2,733,324.74| Q9,852,796.37| Q4,139,435.63 | Q3,346,863.08
6 2019| 1.19| Q6,636,469.75| Q2,344,202.21|Q10,099,116.28| Q3,567,313.88| Q3,462,646.53
7 2020 1.19] Q7,001,710.42| Q2,079,401.83|Q10,800,853.37| Q3,207,689.68| Q3,799,142.95
8 2021| 1.19| Q7,332,947.54| Q1,831,003.52|Q11,070,874.71| Q2,764,346.87| Q3,737,927.16
9 2022 1.19] Q7,684,923.97| Q1,613,342.23|Q11,819,649.51| Q2,481,369.99 | Q4,134,725.54
10 2023| 1.19] Q8,058,971.29| Q1,422,469.17|Q12,115,140.74| Q2,138,413.64| Q4,056,169.45

Q35,657,147.73 Q41,277,911.95

VPN Q5,620,764.22

Fuente: elaboracion propia, septiembre 2013

Por alguna razon, si la competencia decide bajar su precio, al verse amenazada con el

ingreso de nuestro producto al mercado, por medio de este andlisis podemos determinar

la rentabilidad del proyecto.

Con una disminucién de precio del 10% el proyecto

continua siendo rentable, el VPN disminuye en aproximadamente de 5 millones de

guetzales, el proyecto si es sensible en cuanto a la disminucion del precio de venta.




Tabla 8.15. Resumen de precios

Precio de
Afo venta a Precio de
distribuidor venta

2014 Q7.43 Q9.90
2015 Q7.43 Q9.90
2016 Q7.75 Q10.33
2017 Q8.08 Q10.78
2018 Q8.08 Q10.78
2019 Q8.08 Q10.78
2020 Q8.43 Q11.25
2021 Q8.43 Q11.25
2022 Q8.79 Q11.71
2023 Q8.79 Ql11.71

Fuente: elaboracion propia, septiembre 2,013

8.2.6.3. Aumento en los costos de produccién por materia prima
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El costo en los jalea de banano y uno de los factores principales es el contar con el

banano de desecho como materia prima, ya que su costo esta muy por debajo del precio

del banano de exportacion.

Tomando el tipo de cambio a Q. 7.92884', el precio de la tonelada de banano es de

Q2,614.16"

10 Tipo de cambio tomado del http://www.banguat.gob.gt/, consultado el 21/09/2013

" Precio FOB consultado en “Declaracion de Mercancias” SAT el 19/09/2013


http://www.banguat.gob.gt/
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Tabla 8.16. Resumen de célculos, aumento en los costos de produccion derivados de no conseguir
banano de rechazo

EGRESOS INGRESOS
ANO % VALOR ACTUAL | PROYECCION VALOR ACTUAL | PROYECCION DIFERENCIA

0 2013 | 1.19| Q8,328,467.11| Q8,328,467.11 Q0.00 Q0.00| -Q8,328,467.11
1 2014| 1.19]Q16,621,545.90|Q13,974,868.77 | Q9,110,031.35| Q7,659,425.50| -Q7,511,514.55
2 2015| 1.19|Q16,777,280.99 |Q11,859,714.35| Q9,337,782.13| Q6,600,797.16 | -Q7,439,498.86
3 2016| 1.19]Q17,797,919.81|Q10,577,869.91| Q9,986,617.92| Q5,935,364.71| -Q7,811,301.89
4 2017| 1.19|Q18,887,689.77| Q9,438,090.60 | Q10,680,538.07| Q5,337,015.12| -Q8,207,151.71
5 2018| 1.19|Q20,171,307.74| Q8,474,531.17|Q10,947,551.52| QA4,599,372.92| -Q9,223,756.22
6 2019| 1.19|Q20,894,921.45| Q7,380,719.40|Q11,221,240.31| Q3,963,682.09| -Q9,673,681.14
7 2020| 1.19|Q22,632,138.06| Q6,721,401.84|Q12,000,948.19| Q3,564,099.65|-Q10,631,189.87
8 2021| 1.19|Q24,049,456.34| Q6,005,039.46|Q12,300,971.89| Q3,071,496.53|-Q11,748,484.44
9 2022 | 1.19|Q25,562,979.38 | Q5,366,589.75|Q13,132,943.90| Q2,757,077.77|-Q12,430,035.48
10 2023 | 1.19|Q27,179,285.43 | Q4,797,348.70|Q13,461,267.49| Q2,376,015.16|-Q13,718,017.93

Q92,924,641.06 Q45,864,346.61

VPN -Q47,060,294.45

Fuente: elaboracion propia, septiembre 2,013

Los cambiantes escenarios mundiales que hacen variar los precios de un dia a otro, se
debe evaluar si el proyecto continua siendo rentable, aun si los costos de la materia prima
Al aumentar el costos de produccion, derivado de la compra de banano para exportacion
se obtiene un VAN que es totalmente inaceptable (-Q47,060,294.45). Teniendo en
cuenta el precio por tonelada del banano de exportacion, no se puede mantener el precio
de venta. Se podrian consultar otras opciones, la primera es usar esencia de sabor
banano para poder mantener los precios o bien cambiar el mercado en el que se esta
compitiendo y enfocarse en el mercado de las jaleas artesanales, para aumentar el precio
de venta. El proyecto tiene una mayor sensibilidad al aumento en los costos de

produccion que a la disminucion de precios.



8.2.6.4.

Disminucién en el volumen de produccién 10%
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Tabla 8.17. Resumen de célculos, disminucidn en el volumen de produccion de un 10%

EGRESOS

INGRESOS

ANO

%

VALOR ACTUAL

PROYECCION

VALOR ACTUAL

PROYECCION

DIFERENCIA

2013

1.19

Q08,328,467.11

Q8,328,467.11

Q0.00

Q0.00

-Q8,328,467.11

2014

1.19

Q5,498,825.82

Q4,623,238.40

Q8,199,028.21

Q6,893,482.95

Q2,700,202.39

2015

1.19

Q5,348,645.90

Q3,780,911.37

Q8,404,003.92

Q5,940,717.44

Q3,055,358.02

2016

1.19

Q5,575,165.00

Q3,313,497.91

Q8,987,956.13

Q5,341,828.24

Q3,412,791.13

2017

1.19

Q5,849,234.93

Q2,922,835.45

Q9,612,484.26

Q4,803,313.61

Q3,763,249.33

2018

1.19

Q6,226,876.00

Q2,616,084.96

Q9,852,796.37

Q4,139,435.63

Q3,625,920.36

2019

1.19

Q6,345,301.38

Q2,241,352.72

Q10,099,116.28

Q3,567,313.88

Q3,753,814.90

2020

1.19

Q6,682,525.26

Q1,984,608.68

Q10,800,853.37

Q3,207,689.68

04,118,328.11

2021

1.19

Q6,991,583.78

Q1,745,766.55

Q11,070,874.71

Q2,764,346.87

Q4,079,290.92

2022

1.19

Q7,319,840.55

Q1,536,698.08

Q11,819,649.51

Q2,481,369.99

Q4,499,808.96

2023

1.19

Q7,668,520.01

Q1,353,551.57

Q12,115,140.74

Q2,138,413.64

Q4,446,620.73

Q34,447,012.79

Q41,277,911.95

VPN

Q6,830,899.16

TREMA
VAN

Fuente: elaboracion propia, septiembre 2,013

19%
Q6,830,899.16

Con la disminucién del volumen de produccién, también disminuyeron los costos de

produccion, aun con esta disminucion, se puede observar en el valor del VAN que este, se

ve afectado y tiene una disminucién menor.

De esto podemos concluir que los factores

que mas pueden llegar a afectar a la rentabilidad del proyecto son: aumento del costo de

la materia prima y bajas en el precio de venta.
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9. Conclusiones

e Se comprueba la hip6tesis de la factibilidad del proyecto, a través de la utilizacion
del banano de rechazo como materia prima en el proceso de produccién de jalea
de banano.

e Se estableci6 que existe una demanda potencial de jalea de banano, al establecer
que el 73% de los entrevistados probarian la jalea de banano y que existe un nicho
de mercado de un 28% de los consumidores de jaleas.

e El producto se determiné como un vaso de jalea de banano con contenido de 284
gramos, en envase de vidrio.

e El proceso de produccion fue establecido tomando en cuenta los siguientes
procesos:

o Recepcion de Materia Prima
o Traslado de materia prima

o Lavado, selecciéon y pelado
o Tanque recepcion,

o Cocciobn,

o Mezclado y coccién

o Envasado.

Ademas se determiné los procedimientos necesarios para la limpieza y desinfeccion del
equipo y utensilios que son de alta importancia para mantener la inocuidad de los

alimentos producidos

o A través del método de localizacion industrial cualitativo por puntos, se determiné
gue el mejor lugar para la localizacién de la planta es en el pueblo de Tiquisate,
Escuintla.

e Dentro de la legislacién aplicable al proyecto esta:

o Cddigo Internacional de Practicas Recomendado — Principios Generales de
Higiene de los Alimentos CAC/RCP 1-1969, Rev 4 (2003)

o Reglamento RTCA 67.01.33:06 Técnico Centroamericano

o CONGUANOR 34049 (08), Requisitos etiquetado

o Normativa: 003-99: Autorizacion y funcionamiento de fabricas de alimentos

procesados y bebidas
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El Costo de produccion de la jalea de banano para la presentacién de 284 gr (un
vaso) es Q.2.87. Con los célculos de la distribucion del precio, se determin6 que
por cada quetzal se tiene la siguiente distribucion costo de produccién 0.26,
costo administrativo 0.09, Intereses del préstamo 0.16, ganancia 0.37, impuestos
del gobierno IVA 0.12
Para realizar la evaluacion financiera se utilizaron las herramientas VPN, TIRy R
B/C, con una trema del 18.939%, se determiné:

o VPN Q10,207,198.88

o TIR47%

o Relacién beneficio costo 1.29

Recomendaciones

Se recomienda establecer realizar un estudio posterior profundizando el potencial
y ampliando la demanda de la jalea de banano.

Derivado que algunas maquinas se compraron usadas, se recomienda realizar un
escenario donde se incluya los costos de la depreciacion de los activos adquiridos

Utilizar otros métodos de factibilidad para el establecimiento de materia prima,
como la utilizacién de saborizantes al momento que no se encuentre el banano de

rechazo como materia prima
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Glosario

Dimensionales:

%m/m: % masa — masa. Gramos de soluto en 100 gramos de solucion. Expresion de la

concentracion en unidades fisicas

% m/v Porcentaje masa-volumen. 5 gramos del soluto se encuentran disueltos en 100 mililitros

de la solucién
Ton: Toneladas

g: gramos

Pensamiento sistémico:

“Es la capacidad analitica que debe poseer el proyectista, consistente en ver el todo, las
partes del todo y las interacciones de las partes del todo tanto entre ellas como con el
medio ambiente, asi como el impacto y contribucién del medio sobre ese todo y la

contribucién e impacto del todo sobre su entorno”.
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ANEXOS



Anexo |. Disefio de la encuesta de analisis de mercado

Encuesta de mercado

Solicito tu apoyo contestando la siguiente encuesta que me ayudarad a definir aspectos
relevantes al estudio que estoy realizando sobre el mercado de laJalea de Banano

Tus respuestas seran tratadas de forma confidencial y no seran utilizadas para ningdn propdsito
distinto a la investigaciéon llevada a cabo para mi trabajo de graduacién

Esta encuesta dura aproximadamente 5 minutos.

1 éConsume jalea?
si [no
Si tu respuesta es "No" la encuesta ha concluido, muchas gracias por su colaboracién

Si tu respuesta es Si, favor continuar con la encuesta (dar click en siguiente)

2 A la hora de elegir la jalea, écudl es la importancia que le dié a cada uno de los siguientes aspectos*

Muy importante Importante Poco importante Nada importante
Sabor
Color
Calidad
Tamafo
Presentacién / Empaque
Precio

Punto de venta

HUoobo
HUoobo
HUoobo
HUoobo

3 ¢éHa habido alguna otra caracteristica importante en su decisiéon de compra?

4 Por favor, enumere todos las marcas de jalea que ha comprado, utilizado o visto

5 éDénde compra habitualmente la jalea?

Tienda I:lSupermercado

I:ll\/lercado I:lotro

6 éCon qué frecuencia compra jalea (1 vaso / 284 gramos)?

I:ll vez a la semana I:llvez cada 15 dias
I:llvez al mes I:llvez cada 2 meses I:INS/NC

7 éCon qué frecuencia consume jalea?

Mas de una vez al dia I:lVarias veces a lasemana

|:|Diariamente I:lUna vez a lasemana

I:lMenos de una vez alasemana
8 iCual es el sabor de jalea que prefiere consumir?
Uva Pifia
I:lManzar\a I:lNo tengo preferencia en el sabor

|:|Naranja I:lOtro
I:l Fresa

9 iConsumiria jalea de banano?

Si I:lNo

10 Si pudiese cambiar algo de la jalea équé seria?
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Anexo 2. Rendimiento de la pulpa del banano versus cascara de banano

Determinacion % m/m de la cascara

Peso (cascara | Peso pulpa Peso cascara % (X- xi) (X-Xi)?
+pulpa)
167 115 54.0 0.323353293 | 0.016139345 | 0.000260478
185 120 66.2 0.357837838 | -0.018345199 | 0.000336546
165 112 52.0 0315151515 | 0.024341123 | 0.00059249
172 110 622 0.361627907 | -0.022135269 | 0.00048997
Promedio 0.339492638 0.001679485
Anexo 3. Tiempo de pelado de banano
Muestras Tiempo (X- xi) (X-Xi)2
1 9 0.8 0.64
2 9 0.8 0.64
3 10 0.2 0.04
4 10 0.2 0.04
5 11 1.2 1.44
9.8 0.56
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Anexo 4. Diagrama de flujo proceso de produccion banano
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Anexo 5. Diagrama Hombre — Maquina, jornadade L -V
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Anexo 5. Diagrama Hombre — Maquina, jornada sabado
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Anexo 6. Descripcion de Sociedad Andnima

Sociedad Anénima

Es la que tiene el capital dividido y representado por acciones. La responsabilidad de
cada accionista esté limitada al pago de las acciones que hubiere suscrito. CAdigo de
Comercio articulos 10 y 86.

Denominacion.

La sociedad andénima se identifica con una denominacion, la que podra formarse
libremente, con el agregado obligatorio de la leyenda: Sociedad An6nima, que podra

abreviarse S.A.

La denominacién podra contener el nombre de un socio fundador o los apellidos de dos o
mas de ellos, pero en este caso, debera igualmente incluirse la designacion del objeto

principal de la sociedad. (Art. 87)

En su constitucion se observaran los articulos 14 a 55 y 86 a 194 del Cddigo de

Comercio, y 29 a 32 y 47 del Cadigo de Notariado.

Un Profesional del Derecho (Asesor Legal —Abogado) debidamente colegiado debera

inicialmente:

Elaborar la escritura de la sociedad; registrarla en su protocolo y posteriormente llevarla al

Registro Mercantil para iniciar los tramites respectivos

Para nombrar al Representante Legal y/o Gerente General, el abogado debera de
solicitarles su Cédula de Vecindad y Numero de lIdentificacion Tributaria (NIT) a las

personas que han sido electas para estos cargos.

Elaborar acta de nombramiento de Representante Legal y Gerente General, (puede ser la
misma persona quien represente a la empresa) y llevar la misma a registrar en el Registro
Mercantil (Ver continuidad de procedimientos a seguir en las areas especificas de
REGISTRO MERCANTIL, SAT, IGSS y otras necesarias)
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Anexo 7. Registro de Empresas Mercantiles

Desde el afio de 1,971, el Registro Mercantil General de la Republica tiene la mision de
Registrar, Certificar, dar Seguridad Juridica a todos los actos mercantiles que realicen

personas individuales 0 juridicas.

En nuestra institucion se inscriben todas las sociedades nacionales y extranjeras, los
respectivos representantes legales, las empresas mercantiles, los comerciantes

individuales y todas las modificaciones que de estas entidades se quieran inscribir.

El balance entre la certeza juridica y la agilidad en el servicio a nuestros usuarios, es sin
duda la mejor mezcla que nuestra organizacion presta a todos los ciudadanos que los

solicitan.

Con la disponibilidad de nuevas herramientas tecnoldgicas, el Registro Mercantil arranca

una nueva era, acercando los servicios registrales a los requerimientos de los usuarios.

Empresa propiedad de una Sociedad Anénima:

Presentar formulario de inscripcion de empresa con firma autenticada de representante

legal.
Presentar fotocopia de nombramiento de representante legal, vigente.
Presentar fotocopia de patente de sociedad.

Solicitar una orden de pago y cancelar en la agencia bancaria que funciona dentro de las
instalaciones del Registro, la cantidad de Q. 100.00, que es el monto que corresponde a

la inscripcion de una empresa.

La patente de comercio de empresa estard lista para ser retirada, 24 horas después de la

presentacion del expediente con la respectiva orden de pago porteada por el banco

Empresas mercantiles
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En esta seccion podra descargar los documentos que fundamentan el marco legal del

Registro Mercantil General de la Republica de Guatemala.

Se entiende por empresa mercantil el conjunto de trabajo, de elementos materiales y de
valores incorpéreos coordinados, para ofrecer al publico, con proposito de lucro y de
manera sistematica, bienes o servicios. (Articulo 655 del Cddigo de Comercio de

Guatemala)
Inscripcion de una Empresa Mercantil

1. Comprar un formulario de solicitud de inscripcion de comerciante y de empresa

mercantil. Tiene un valor de Q 2.00.

2. Pedir una orden de pago y cancelarla en el banco
Q75.00 para inscripcion como Comerciante

Q100.00 para la inscripcion de Empresa.

3. Con la orden de pago ya cancelada, presentar expediente en las ventanillas
receptoras de documentos en un félder tamafo oficio con pestafia. El expediente debe

contener:

En caso de empresa individual

Formulario correspondiente con firma autenticada de propietario.

Cédula de vecindad.

Una certificacién contable firmada y sellada por un contador autorizado por la SAT.
En caso de empresa de sociedad

formulario correspondiente con firma autenticada de representante legal

fotocopia de nombramiento de representante legal previamente inscrito

fotocopia de patente de sociedad

4. El expediente es calificado por el departamento de empresa. El expediente puede ser

rechazado por varios motivos, los mas comunes son los siguientes:
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El formulario debe ser llenado a maquina.

La certificacion contable debe contener nombre de la empresa, el capital, nombre del

propietario y direccion.

La fecha de la autentica debe coincidir con la fecha del formulario.
Ausencia de categoria.

No se especifica el régimen matrimonial o estado civil.

No se especifica el municipio o el departamento en la direccién.

5. Luego de realizados todos los tramites, puede pasar a recoger su expediente a la

ventanilla de entrega de documentos. Cuando pase a recoger su expediente
Revise cuidadosamente su patente.
Si fuera el caso, revise que el razonamiento en su cedula este correcto.

6. Colocar Q 50.00 de timbres fiscales a la patente.

Para fines de inscripcion en la Superintendencia de Administracion Tributaria, las
Personas Juridicas, sea cual sea su clasificacion, estan obligadas a llenar los siguientes

requisitos:
Solicitar y completar el formulario de Inscripcion SAT-0014, valor Q.1.00.

Original o fotocopia legalizada y fotocopia simple de la cédula de vecindad o pasaporte

del Representante Legal.

Original o fotocopia legalizada y fotocopia simple del testimonio de la Escritura de

Constitucion.

Original o fotocopia legalizada y fotocopia simple del Nombramiento del Representante

Legal
El Formulario SAT-0014 debera acompafarse de los formularios siguientes:
Solicitud de Habilitaciéon de Libros, formulario SAT-0052

Solicitud para autorizacion de Impresion y Uso de Documentos y Formularios, formulario
SAT-0042
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Personas Juridicas: Sociedades Andnimas, Responsabilidad Limitada y Sociedad En

Comandita Simple y por Acciones
Instituto Guatemalteco De Seguridad Social IGSS

El 30 de Octubre de 1946, el Congreso de la Republica de Guatemala, emite el Decreto
namero 295, "LA LEY ORGANICA DEL INSTITUTO GUATEMALTECO DE SEGURIDAD
SOCIAL". Se crea asi "Una Institucion autonoma, de derecho publico de personeria
juridica propia y plena capacidad para adquirir derechos y contraer obligaciones, cuya
finalidad es aplicar en beneficio del pueblo de Guatemala, un Régimen Nacional, Unitario
y Obligatorio de Seguridad Social, de conformidad con el sistema de proteccién minima"
(Cép. 1°, Art. 1°).

Se crea asi un Régimen Nacional, Unitario y Obligatorio. Esto significa que debe cubrir
todo el territorio de la Republica, debe ser Unico para evitar la duplicacion de esfuerzos y
de cargas tributarias; los patronos y trabajadores de acuerdo con la Ley, deben de estar
inscritos como contribuyentes, no pueden evadir esta obligacién, pues ello significaria

incurrir en la falta de previsién social.

La Constitucion Politica de la Republica de Guatemala, promulgada el 31 de Mayo de
1985, dice en el articulo 100: "Seguridad Social. El Estado reconoce y garantiza el

derecho de la seguridad social para beneficio de los habitantes de la Nacién".
¢,Dénde se puede inscribir un Patrono?

El patrono o su representante, deberan acudir a la Seccion de Inscripciones en la Division
de Registro de Patronos y Trabajadores, en el 20 nivel del Edificio Central en la Ciudad de
Guatemala, o bien en las Cajas o Delegaciones Departamentales que les corresponda

(Delegaciones).
Se les entregara un formulario DRTP-001 el cual debera ser debidamente lleno.

Pasos para Inscripciéon General al IGSS

Comerciante Individual o Persona Individual
Una persona como Patrono y/o Contrato de Negocios en participacion:

Fotocopia de Cédula de Vecindad (completa) si es guatemalteco y Fotocopia del

pasaporte (completo) si es extranjero.


http://www.infomipyme.com/Docs/GT/Offline/Registro/inscripigss.html
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Fotocopia de Constancia del Nimero de Numero de Identificacion Tributaria (NIT).
Més de una persona como Patrono y/o Contrato de Negocios en participacion:
Fotocopia de Cédula de Vecindad completa del Gestor.

Si es extranjero, fotocopia del pasaporte.

Fotocopia de Patente de Comercio (si es empresa)

Fotocopia de Cédula de Vecindad completa de Copropietarios.

Si son extranjeros, fotocopia de pasaporte.

Fotocopia de la constancia del Numero de Identificacién Tributaria — NIT.
Empresa Individual

Empresas ubicadas en el Departamento de Guatemala

Al emplear los servicios de 3 trabajadores el patrono esta obligado a inscribir su empresa
en el Régimen de Seguridad Social, debiendo descontar la cuota laboral correspondiente

a sus empleados posterior a la inscripcion.

Unicamente las empresas de transporte terrestre, quedan obligadas a inscribir la Empresa

en el Régimen de Seguridad Social, cuando ocupen 1 6 2 trabajadores.
Empresas ubicadas en el resto de Departamentos de la Republica de Guatemala:

Al emplear los servicios de 5 trabajadores el patrono esta obligado a inscribir su empresa
en el Régimen de Seguridad Social, debiendo descontar la cuota laboral correspondiente

a sus empleados posterior a la inscripcion. 3 trabajadores a partir del 15 de marzo 2003
Sociedades Mercantiles o Personas Juridicas

Todas las Sociedades Mercantiles deberan presentar obligatoriamente para su inscripcion

una fotocopia de Patente de la Comercio de Empresa.
Sociedades Mercantiles
Empresas ubicadas en el Departamento de Guatemala:

Al emplear los servicios de 3 trabajadores el patrono esta obligado a inscribir su empresa
en el Régimen de Seguridad Social, debiendo descontar la cuota laboral correspondiente

a sus empleados posteriores a la inscripcion.



135

Unicamente las empresas de transporte terrestre, cuando ocupen 1 6 2 trabajadores.
Empresas ubicadas en el resto de Departamentos de la Republica de Guatemala:

Al emplear los servicios de 5 trabajadores el patrono esta obligado a inscribir su empresa
en el Régimen de Seguridad Social, debiendo descontar la cuota laboral correspondiente
a sus empleados posteriores a la inscripcion. 3 trabajadores a partir del 15 de marzo
2005

Documentacion relacionada con el patrono:
Fotocopia de la Patente de Comercio de Sociedad.

Fotocopia de la Escritura Publica de Constitucién de Sociedad, en caso de modificarse la
escritura citada, en sus clausulas relacionadas con la razon social o comercial, y del
capital, cuando éste se amplie con capital no dinerario, que constituya una empresa,

adjuntarse fotocopia de la escritura publica respectiva.

Fotocopia del Acta Notarial de Nombramiento del Representante Legal, con anotacién de

inscripcion en el Registro Mercantil.

Fotocopia De Cédula de Vecindad (completa) del Representante Legal. Si es extranjero

debera adjuntar fotocopia del pasaporte (completo).
Fotocopia de Constancia del NIT.
De acuerdo al tipo de Empresa, es necesaria la siguiente documentacion:

Agricolas (Fincas o Haciendas): Fotocopia de la Escritura Publica de propiedad y la

Certificacion de Inscripcion del Inmueble en el Registro General de la Propiedad.
Arrendadas: Fotocopia del contrato de arrendamiento.

Construccion de Obras: Fotocopia del contrato cerrado de construccion, y de la
Licencia Municipal cuando ésta proceda. Si la construccion es obra publica, presentar

fotocopia del contrato suscrito con el Estado, sus entidades o municipalidades.

Transporte Terrestre: Fotocopia Legalizada de tarjetas de circulacion de los vehiculos,

los cuales deben pertenecer al Patrono que solicita la inscripcion.
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Colegios: Fotocopia de la resolucion del Ministerio de Educacion autorizando su
funcionamiento, en la cual conste la propiedad del mismo. Fotocopia de la Patente de

Comercio.
Prestacion de servicios de personal: Fotocopia del contrato respectivo.

Oficinas de Profesionales (Contables, bufetes de abogados, clinicas médicas,
psicolégicas, dentales, etc.): Fotocopia del documento que las identifique con un nombre
determinado.

Para mas informacion puede Visitar: www.igssqgt.org



http://www.igssgt.org/
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Anexo 8. Programa de Seguridad Industrial

PROGRAMA DE SEGURIDAD INDUSTRIAL
ETAPAS DE UN PROGRAMA DE SEGURIDAD INTEGRAL

ETAPA 1 DIAGNOSTICO SITUACIONAL

1.1  Recopilacion de informacién
organizacién del Departamento de Seguridad e Higiene
- manual de Organizacién y Descripcion de Puestos
- Descripcion de Procesos de Manufacturay otros
- Politicas Generales de la empresa
- Plantilla de Personal
- Programa de Seguridad vigente
- Manuales de Normas y Procedimientos de Seguridad
- Actas y Registros de comisiones Mixtas
- Libro Médico
- Programa de Capacitacion en Seguridad e Higiene
- Estadisticas de Accidentes e Incidentes
- Formatos de Control Estadistico de Accidentes
- Programa de Induccién en Seguridad e Higiene
- Actitudes ante la seguridad
- Compromiso de la Direccidn para el cumplimiento del programa.
- Planos de Instalaciones y Equipo contraincendio.
- Situacion de Compromisos Juridicos en la Secretaria de Trabajo y Prevision
Social.
- indice de Siniestralidad, pago de primas ala aseguradora.

1.2 Inspeccion de las instalaciones
Ordeny Limpieza

- Uso de quipo de proteccion personal

- Riesgos Generales

- Sefialamientos y cdédigos de colores

- Riesgos especificos por areay puesto

- Procedimientos de Seguridad y Control

- Proteccién contraincendio.

- Ergonomia.

1.3 Andlisis de la Informacioén.
Existencia o no de cuadros y gréaficas sobre siniestralidad
- Analisis estadistico de accidentabilidad e incidentes.
- Calculo de costos directos e indirectos.
- Principales riesgos y su proteccion actual.

14 Integracion de Diagndéstico
Costos reales de accidentabilidad de la empresa
- Causas basicas de accidentes
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- Principales problemas y prondésticos.

ETAPA 2. ELABORACION DEL PLAN DE SEGURIDAD E HIGIENE

2.1 Priorizacion de Problemas
Problemas comunes en toda la empresa
- Problemas especificos por area o departamento.

2.2 Formulaciéon de Objetivos
- Objetivos a corto plazo
- Objetivos a mediano plazo
- Objetivos a largo plazo.

2.3 Elaboracién de Politicas y Estrategias
Politicas de Direccion General
- Politicas Especificas
- Principales estrategias para desarrollar el programa.

2.4 Definicion de Actividades por Objetivo
2.5 Elaboraciéon de Cronograma.
2.6 Elaboracion de Controles
- Evaluacién del avance del programa
- Evaluacién de los resultados del programa.
- Control de pérdidas.
ETAPA 3. DISENO DE INFRAESTRUCTURA PARA APLICAR EL PROGRAMA

3.1 Manual de Organizaciéon del Departamento de Seguridad e Higiene
- Estructura organica

- Descripciéon de Puestos

- Definir responsabilidades en cada area funcional de la empresa.

3.2 Elaboracion de Manuales de Normas y Procedimientos
A. Procedimientos Generales

- Induccién al puesto

- Informe de Inspecciones

- Orden y limpieza

- Riesgos eléctricos

- Condiciones y préacticas inseguras.

- Mantenimiento preventivo.

- Equipo contra incendio.

- Mantenimiento Correctivo

- Plan de evacuacion

- Investigacion de accidentes e indices

- Control estadistico de accidentes e indices.
- Seguimiento aloa accidentados.



Procedimientos Especificos

Manual de especificaciones de equipo de proteccion personal.
Procedimientos para uso del equipo de proteccion personal.
Medidas de seguridad por puesto o Departamento.

Medidas de Seguridad para mantenimiento preventivo y correctivo.
Exdmenes médicos de admisién, periddicos y extraordinarios.
Funcionamiento de la Comision Mixta de Seguridad e Higiene.

Elaboracion de Instrumentos de Control.

Libro de Actas de la Comision Mixta de Seguridad e Higiene
Libro médico

Informe de Inspecciones

Informe de Exdmenes médicos.

Reporte de Accidentes de Investigacion de Incidentes.
Seguimiento de Inspecciones.

Inspeccion de equipo contra incendio

Informe de actividades de Capacitacién sobre Seguridad.
Informe de practicas de evacuacion.

indice de Siniestralidad.

Control presupuestal del programa

Observaciones de Seguridad.

Actividades de Seguridad del Supervisor.

ETAPA 4. EJECUCION DEL PLAN

Presentacién a Directivos y Mandos Intermedios.
Capacitacion

Induccion al personal de nuevo ingreso.
Actualizacion al personal existente.
Capacitacion especifica para supervisores.
Formacion de brigadas contra incendios.
Formacién de brigadas de primeros auxilios.
Formacién de brigadas de primeros auxilios.
Capacitacion a la Comision Mixta de Seguridad e Higiene
Précticas de Evacuacion.

Précticas contra incendio.

Adquisicion, actualizacion y mantenimiento de equipo de Seguridad.

Comunicacion respecto a la seguridad (Boletin Interno)
Realizacion de estudios ergondmicos.

Control de Contaminantes.

Control del comedor de la empresa.

Programa de sensibilizacién e incentivacion respecto a la seguridad.

Reuniones periddicas de evaluacion y ajuste al programa.
Elaboracién de informes y resultados.
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Anexo 9. Amortizacién de Préstamo

Capital

Q8,000,000.00

Frecuencia de pago

Mensual

Tipo interés nominal

14%

Tipo de interés
efectivo

0.010978852

Duracidn en anos

10 Afios

Numero total de
pagos

120
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Periodo Mensualidad Intereses Amortizacion Capital vivo |Capital Amortizado
0 Q8,000,000.00
1| Qi120,273.98|@ Q87,830.82lF._| Q32,443.16] Q7,967,556.84 Q32,443.16
2| Qi120,273.98[ Q87,474.63| Q32,799.35] Q7,934,757.49 Q65,242.51
3| Qi120,273.98[l @87,114.53[l | Q33,159.45| Q7,901,598.04 Q98,401.96
4| Q120,273.98(8 Q86,750.48|l0 | 033,523.50| Q7,868,074.54 Q131,925.46
5| Qi120,273.98[0 Q86,382.43 Q33,891.55| Q7,834,182.99 Q165,817.01
6| Qi120,273.98[0 Q86,010.34 Q34,263.64| Q7,799,919.35 Q200,080.65
7| Qi120,273.98[ Q85,634.16 Q34,639.82| Q7,765,279.53 Q234,720.47
8| Q120,273.98(F as85,253.85[0 | Q35,020.12| Q7,730,259.41 Q269,740.59
o] Qi120,273.98|l Q84,869.37 Q35,404.60] Q7,694,854.81 Q305,145.19
10| Qi120,273.98[  Q84,480.67[F ]Q35,793.30] Q7,659,061.50 Q340,938.50
11| Q120,273.98[ Q84,087.70|  |Q36,186.27| Q7,622,875.23 Q377,124.77
12| Qi120,273.98| Q83,690.42[lF |Q36,583.56] Q7,586,291.67 Q413,708.33
13| Q120,273.98|0 Q83,288.77|lE.__1Q36,985.20] Q7,549,306.47 Q450,693.53
14| Q120,273.98[ Q82,882.72[l.__|Q37,391.26] Q7,511,915.21 Q488,084.79
15| Q120,273.98[. Q82,472.20[l.__|Q37,801.77| Q7,474,113.44 Q525,886.56
16| Qi120,273.98[0  Q82,057.18[l |038,216.79] Q7,435,896.65 Q564,103.35
17| Q120,273.98[. Q81,637.61|l._ |Q38,636.37| Q7,397,260.28 Q602,739.72
18| Qi120,273.98[ Q81,213.43[l 1039,060.55] Q7,358,199.73 Q641,800.27
19| Q120,273.98[ Q80,784.59 Q39,489.39| Q7,318,710.34 Q681,289.66
20| Q120,273.98|l Q80,351.04 Q39,922.94] Q7,278,787.40 Q721,212.60
21| Q120,273.98[l Q79,912.73[F._040,361.25| Q7,238,426.16 Q761,573.84
22| Q120,273.98|F  Q79,469.61( Q40,804.37| Q7,197,621.79 Q802,378.21
23| Qi120,273.98[l Q79,021.62[lE._ Q41,252.35] Q7,156,369.44 Q843,630.56
24| Q120,273.98[0 Q78,568.72|[f  0Q41,705.26| Q7,114,664.18 Q885,335.82
25| Qi120,273.98[l0 a7s,110.84[ ©42,163.13] Q7,072,501.05 Q927,498.95
26| Q120,273.98[00 Q77,647.94  Q42,626.03| Q7,029,875.02 Q970,124.98
27| Q120,273.98[00 Q77,179.66[l  ©43,004.02| Q6,986,781.00 Q1,013,219.00
28| Q120,273.98[0 Q76,706.83[l  h43,567.14| Q6,943,213.85 Q1,056,786.15
29| Q120,273.98[l0 Q76,228 52|l h44,045.46] Q6,899,168.40 Q1,100,831.60
30| Q120,273.98[0 Q75,744 05 ©44,529.03| Q6,854,639.37 Q1,145,360.63
31| Q120,273.98[0 a75,256/07|[l d4s5,017.91] Q6,809,621.46 Q1,190,378.54
32| Q120,273.98[00 a74,761/s3[l d45,512.15| Q6,764,109.31 Q1,235,890.69
33| Q120,273.98[0 a74,262/15[l @46,011.82] Q6,718,097.49 Q1,281,902.51
34| Q120,273.98[0 a73,757/00[l a46,516.98] Q6,671,580.51 Q1,328,419.49
35| Qi120,273.98[l Q73,246/29 47,027.68| Q6,624,552.83 Q1,375,447.17
36| Q120,273.98[00 a72,729.98[ 047,543.99] Q6,577,008.84 Q1,422,991.16
37| Q120,273.98[0 a72,208 01|l d48,065.97| Q6,528,942.87 Q1,471,057.13
38| Q120,273.98[l Q71,680.30[l  d48,593.68| Q6,480,349.19 Q1,519,650.81
39| Qi120,273.98[l Q71,146.79(l d49,127.18| Q6,431,222.01 Q1,568,777.99
10| Q120,273.98[0 a70,607.43|[l  d4a9,666.54| Q6,381,555.47 Q1,618,444.53
41| Q120,273.98|F Q70,062.15[l d50,211.82| Q6,331,343.64 Q1,668,656.36
22| Q120,273.98[L Q69,510.88[ Q550,763.09| Q6,280,580.55 Q1,719,419.45
43| Q120,273.98[L Q68,953.56/[L. Q51,320.41| Q6,229,260.14 Q1,770,739.86
24| Q120,273.98[l 068,390.12[00 QF1,883.85| Q6,177,376.29 Q1,822,623.71
45| Q120,273.98[0 Q67,820.50[00 Qb2,453.48| Q6,124,922.81 Q1,875,077.19
46| Q120,273.98[l  a67,244.62[00 Q53,029.36| Q6,071,893.46 Q1,928,106.54
47| Qi120,273.98[l a66,662.42[0 Q53,611.56| Q6,018,281.90 Q1,981,718.10
48| Q120,273.98[ Q66,073.83[00 Q%4,200.15| Q5,964,081.75 Q2,035,918.25
19| Q120,273.98[ Q65,478.77|l_Q%4,795.21| Q5,909,286.54 Q2,090,713.46
50| Q120,273.98( Q64,877.18[ Q55,396.79| Q5,853,889.75 Q2,146,110.25
51| Q120,273.98( Q64,268.99[l Q36,004.99| Q5,797,884.76 Q2,202,115.24
52| Q120,273.98[ Q63,654.12[l0 Q56,619.86| Q5,741,264.91 Q2,258,735.09
53| Q120,273.98[0 @63,032.50[ Q57,241.48| Q5,684,023.43 Q2,315,976.57
54| Q120,273.98[0 a62,404.05|[0 Qd97,869.92| Q5,626,153.50 Q2,373,846.50
55| Q120,273.98[0 ae61,768.71[ Q58,505.27| Q5,567,648.23 Q2,432,351.77
56| Q120,273.98[0  a61,126.39] Q59,147.59] Q5,508,500.64 Q2,491,499.36
57| Q120,273.98[0 a60,477.01|[l Q59,796.96| Qs5,448,703.68 Q2,551,296.32
58| Q120,273.98[0  as59,820.51[ aeb,453.47| Qs5,388,250.21 Q2,611,749.79
59| Q120,273.98[0  as59,156.80[ aeh,117.17| Q5,327,133.04 Q2,672,866.96
60| Q120,273.98[0  as58,485.80[ Q6l,788.17| Qs5,265,344.87 Q2,734,655.13
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Periodo Mensualidad Intereses Amortizacion Capital vivo |Capital Amortizado
61| Q120,273.98[00 Q57,807.44[l Q62,466.53| Q5,202,878.33 Q2,797,121.67
62| Q120,273.980 a57,121.63[ Q63,152.35| Q5,139,725.99 Q2,860,274.01
63| Q120,273.98[ Q56,428.29[l 063,845.69] Q5,075,880.30 Q2,924,119.70
64| Q120,273.98[00  Q55,727.34[l Q64,546.64| Q5,011,333.67 Q2,988,666.33
65| Q120,273.98[ a55,018.69| Q65,255.29| Q4,946,078.38 Q3,053,921.62
66| Q120,273.98[l Q54/302.26]lL_Q65,971.71] Q4,880,106.67 Q3,119,893.33
67| Q120,273.98|F Q53/577.97[B Q66,696.01| Q4,813,410.66 Q3,186,589.34
68| Q120,273.98[0 052]845.72[l Q67,428.25] Q4,745,982.41 Q3,254,017.59
69] Q120,273.98[00  052]105.44[l Q68 168.54] Q4,677,813.87 Q3,322,186.13
70| Qi20,273.98]l Q51,357.03[l_Q68]916.95] Q4,608,896.92 Q3,391,103.08
71| Q120,273.98[l0 050,600.40[l Q69)673.58] Q4,539,223.34 Q3,460,776.66
72| Q120,273.98[0 Q49,835.46|0 Q70/438.52| Q4,468,784.82 Q3,531,215.18
73| Qi120,273.98[0  @49,062.13| Q71)211.85| Q4,397,572.97 Q3,602,427.03
74| Q120,273.98(0 Q48,280.30[l Q71,993.67| Q4,325,579.30 Q3,674,420.70
75| Q120,273.98[  Qa7,489.89|l Q72,784.08| Q4,252,795.22 Q3,747,204.78
76| Q120,273.98[0  Q4b,690.81 | Q73,583.17| Q4,179,212.05 Q3,820,787.95
77| Q120,273.98[" 391.03| Q4,104,821.03 Q3,895,178.97
78| Q120,273.98] Q4s,066.22|[l Q75,007.75] Q4,029,613.27 Q3,970,386.73
79| Q120,273.98(l0 Q44,240.53[l Q76,033.45| Q3,953,579.82 Q4,046,420.18
80| Q120,273.98[0  Q43,405.77[l a76,868.21| Q3,876,711.62 Q4,123,288.38
81| Q120,273.98[0  Q42,561.84[l Q77,712.13] Q3,798,999.48 Q4,201,000.52
82| Q120,273.98[f Q41,708.65[ Q78.365.32| Q3,720,434.16 Q4,279,565.84
83| Q120,273.98f Qho,846.10[0 Q79,427.88| Q3,641,006.28 Q4,358,993.72
84| Qi120,273.98[  aB9,974.07|l Q80,299.91| Q3,560,706.37 Q4,439,293.63
85| Q120,273.98[  Q39,092.47|l @81,181.51| Q3,479,524.86 Q4,520,475.14
86| Q120,273.98[  d3s,201.19|l @82,072.79| Q3,397,452.08 Q4,602,547.92
87| Qi120,273.98" 037,300.12[l0 Q82,973.85] Q3,314,478.22 Q4,685,521.78
88| Q120,273.98[F 36,389.17|l00 083,884.81| Q3,230,593.41 Q4,769,406.59
89| Q120,273.98[ @35,468.21 [l 084,805.77] Q3,145,787.64 Q4,854,212.36
90| Q120,273.98[ ©34,537.14[l 085,736.84] Q3,060,050.80 Q4,939,949.20
91] Qi120,273.98]l &©33,595.84]l0 Q86,678.13| Q2,973,372.67 Q5,026,627.33
92| Q120,273.98[F Q32,644.22[l Q87,629.76] Q2,885,742.92 Q5,114,257.08
93] Q120,273.98[F 031,682.14]l Q88,591.83] Q2,797,151.08 Q5,202,848.92
94| Qi120,273.98]L ]a30,709.51[l @89,564.47| Q2,707,586.61 Q5,292,413.39
95| Qi120,273.98]L |Q29,726.19]l.@90,547.78] Q2,617,038.83 Q5,382,961.17
96| Q120,273.98[" Q28,732.08[l Q91,541.89| Q2,525,496.94 Q5,474,503.06
97| Q120,273.98[ Q27,727.06|0 Q92,546.92] Q2,432,950.02 Q5,567,049.98
98| Q120,273.98] | Q26,711.00[l Q93,562.98| Q2,339,387.04 Q5,660,612.96
99| Q120,273.98] | Q25,683.78[l Q94,590.19| Q2,244,796.85 Q5,755,203.15

100 Q120,273.98]L | Q24,645.29|l Q95,628.68] Q2,149,168.16 Q5,850,831.84
101] Q120,273.98]0 | Q23,595.40[l0Q96,678.58] Q2,052,489.59 Q5,947,510.41
102| Q120,273.98]0 | a22,533.08[l0Q97,740.00] Q1,954,749.59 Q6,045,250.41
103| Q120,273.98[F | Q21,460.91|l Q98,813/07| Q1,855,936.52 Q6,144,063.48
104] Q120,273.98[L | 20,376.05]l@99,897/92] Q1,756,038.60 Q6,243,961.40
105| Q120,273.98[f | Q19,279.29|@100,994)69| Q1,655,043.91 Q6,344,956.09
106] Q120,273.98[f | Q18 170.48|@102,10319| Q1,552,940.41 Q6,447,059.59
107| Q120,273.98] | Q17,049.50[lQ103,224.47| Q1,449,715.94 Q6,550,284.06
108| Q120,273.98] | Qi5,916.22|0@104,357.76] Q1,345,358.18 Q6,654,641.82
109| Q120,273.98[ | Q14,770.49|l@105,503.49| Q1,239,854.69 Q6,760,145.31
110 Q120,273.98] | Q13,612.18|lQ106,661.79| Q1,133,192.90 Q6,866,807.10
111| Q120,273.98[ | Q12,441.16|00Q107,832.82| Q1,025,360.08 Q6,974,639.92
112 Q120,273.98[ | Q11,257.28[lQ109,016.70] Q916,343.38 Q7,083,656.62
113] Q120,273.98]f] Q10,060.40 Q806,129.80 Q7,193,870.20
114] Q120,273.98[] Q8,850.38 Q694,706.21 Q7,305,293.79
115 Q120,273.98[[] Q7,627.08 Q582,059.31 Q7,417,940.69
116] Q120,273.98|] Q6,390.34 Q468,175.67 Q7,531,824.33
117 Q120,273.98]] Q5,140.03 Q353,041.73 Q7,646,958.27
118| Q120,273.98]l Q3,875.99 Q236,643.75 Q7,763,356.25
119 Q120,273.98 Q2,598.08 Q118,967.85 Q7,881,032.15
120] Q120,273.98 Q1,306.13[lNQ118,967.85 Q0.00 Q8,000,000.00
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Anexo 10. Ejemplo de Descripciones y Perfiles de Puesto

r‘ . DP-PR-001
=
Descriptor y Perfil del Puesto

Operario de Planta

IDENTIFICACION DE LA EMPRESA

(Empresa; Sanania SA

BT Finca Sequiplias, Fm. 155
UEcacin geogratcs. [ TiquiEsE, Eecumia

1. IDENTIFICACION DEL PUESTO
3 [Oipararic de Planta
‘ %: | Producciin
: )

Jata Inmeadiato
Jafa da Opararice

PUSETC QU8 B3 DSBCTIDS

MiA

. PROPOSITO GENERAL [Gu2 ha0e dnoe of SCUSNOD 5 QU2 pars guel)
Crear valor o= producia con ko5 disnos procadimianios que Beven a resultado requenkda, en este paricular Gasd
lajaka3 de calkdad.
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.\,h LOdga r:.l-
7 DP-PR-001

3

EmquMEMEMEMqEEMQHEHmEM
Organizacional.

L3z funcionss ldshcas y sus comespondiamiss achvidades aqul desorifas deben sar consbderadas coma
anunciativas y no Bmitaivas, por 10 famo & ocupams del pussio ademds de s responsabis de su
Hacuchdn y oum@imisma &= responsabie de Secular agqueias que ke sean encomendadas, ya £23 de
manara crocunstancial o pamanans, por su i inmedialo o quian ko susTiuya, slampre y ouanda
oETaspandan 3l amiiio unckanal dal ara3 3 13 oual asty adsaria.

W HMMEN 3IOHES

Qué canidad de dinara, equipd especidl, reowsos, oic. (5eq0n s23 o Casd) Pene bad U
rasponsatiliad.

ConCapin Monte
YA

¥l ENTORNG QPERATIVO

3. Raelacionss Intemas (Comacios danro de 13 empresd Snciuyanda 3 su el ysus
subardinadas)

Pussts Mothes
Encargada de Bodaga = Sachud de Makria Prima
+ [Bmiraga de Producio Tanminada
T TEonico 8 WanEnimisnio | | Aegla 98 maguinana
T EpaniEw 08 conrdl 02 Caidad = Favichn 03 procesd productivd
* Raﬂﬂ'lﬁelmm

b Relaciones Extemas (Comacios fua de I3 amgrasa)

WA




h Cadigad T
A DP-PR-001

. 4
Bannity S

X, PERFIL DEL PUESTO ¥ CONDICIONES DE TRABAJO

Requisitos Varios

Ragquisto Mindmao Dapaabla
1 Estudias
Acadsmions S0ia primaria Jra. Baskca
I Fomacan Teoca

_ﬁﬁ e On 3fa
-

£ [iomas Habdar Loar Epcriblr  Tragducir
Adicionalos
giss Técnico EE
7. Condicionas de Trabajo
« Haorarko 700 am. — 1700 pm.
«  VanioWd D

+ DEpooldad de | Ha necesana
vigar
Salari O 150000

L
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DP-PR-002

Apmiecz o o - -]
aprimcain

~mche cE igEncE

iEgr

Descriptor y Perfil del Puesto
Jefe de Operarios

L IDENTIFICACION DE L4 EMPRESS

[ HananiEs A
‘ E: Finca Coquipuias, Fm. 155
P IE 1R | T3k, Seouimia

L. IDENTIFICACION DEL PUESTO

NOmiNa da Fuesia:

Bl —
B

JeTa da Operarios
| Produccin

1

Jafa Inmediatoe

FUSETD QU8 B8 DaBINDS

Opararios da Produccian

Oparanias de Produccidn

. PROPOSITD GENERAL [GUe hace dinde o SCUSrdd 5 guet ) pars guel

Es =l colsborador designado para supsrvisar, madir y controlar 2l trabsje reslizsdo por kos operarnios de
produccicn, velando por la agilizacion de los procesos.
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i ermin

DP-PR-002

[~ =] Y
o
-
=

IV. FUNCIONES y RESPONSABILIDADES [Qué hace y pars qué)

1 mag
¥, =equiriodas 13s acihidades asignadas por & Jse InmediEin
Eszz funciones quedan sujstas 3 modficadionss de 3ouerdo 3 cambios que 32 aniginan =n & sksiema
Organizacional.
L3z fndiones b¥skcas v sus comespondiamizs actvidades aqul desorilss deben ser conslderadas coma

amunciaiivas v no BmitEivas, por ko famo & ooupams O pussi0 ademds de s responealis de s
Saoutar

- |
dacudian y cumplmismo S5 respansabia de 3gqusiias que b 5230 encomandadss, 3 £23 d8
manxa drowstandal o pamanams, pr U jelz inmedisio o quian ko susThuya, slampne y ouanda
comespandan Al amiifio inchonal dall araa 3 13 oual esty adsarfia.

W. HMEN SKDNES

Qus canidad de dnero, SqUIpD ospedidl, recwrsOs, Sic. (59g0n 543 & c3sd) Ben2 bED U
responsaniNidad.

Concapto Monto
WA

V. ENTORNDO OPERATIVD

3. Raelaclonas Intemas (Coniacios deniro de 13 emgresa sxduyanda 3 su s yEus

subordinadas)

Supanisd de Comind de Calkdad = [Ravishin 42 procsso produciieg
= [Favishin dal producia Erminada
TaoniceE d2 Mam=nmiania Sdidiar manmanimianio 92 maguinans

b. Relaciones Externas (Comacios fuara o= I3 amprasa)

Na
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=,

¥ a."'-ll-'i'. %

¥ 5
Banarity DA,

0

"Wzl

DP-PR-002

X, PERFIL DEL PUESTO ¥ CONDICIONES DE TRABAJO

2. Conmacan 1acnca

I Handades Numanca y varnal
T o= i)
& hilomas Haibtar Laar Escribdr  Tradudr
Adicionales
gl Tacoo e

7. Condicionss de Trabajo

= [Haoraria 700 am. — 1700 pm.
= Veniuk Ng
» Dkpoioldad g2 | N0 necaeaia
wialar
= aal 300000
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Anexo 11. Estados financieros proyectados
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Anexo 14. Contrato de compra — venta para materia prima de bananos
NUMERO UNO_ (_1). En la ciudad de Guatemala, el dia, cuatro de enero de dos mil trece,

ANTE MI MARINA AZUCENA ARCE AVELAR notario, COMPARECEN: por una parte la sefiora
Lilia Ester Reyes Arce, de veinticinco afios de edad, soltera, guatemalteca, Ingeniera Industrial y de
este domicilio, quién se identifica con el documento personal de Identificacion 1929 89987 0101
emitido por el Registro Nacional de las Personas Yy por la otra parte el sefior PEDRO ALVARADO
MENDEZ, de veintinueve afios de edad, casado, guatemalteco, agricultor, de este domicilio, quien
se identifica con la cédula de vecindad con numero de orden A guién uno (E-5) y de registro
noventa y nueve mil quinientos veintisiete, extendida por el Alcalde Municipal de Tiquisate
Escuintla, Guatemala. Los comparecientes me aseguran hallarse en el libre ejercicio de sus
derechos civiles, y que por el presente instrumento celebran CONTRATO DE COMPRA VENTA DE
CINCO CAJAS DE BANANO, DIARIOS, contenido en las clausulas siguientes: PRIMERA: Declara
el sefior Pedro Alvarado Méndez, BAJO JURAMENTO DE LEY, y advertido de las penas relativas
al delito de perjurio, que es propietario de la finca rdstica que se encuentra inscrita en el
Registro General de la Propiedad de la Zona Central al nUmero: cuatrocientos veinticinco
(425); folio diecinueve (19) Del Libro Uno, de Escuintla, y que lo usa exclusivamente para
el cultivo de BANANO, y que esta en la capacidad de produccién. SEGUNDA: Expone el
sefior Pedro Alvarado Méndez, que por el precio de veinte quetzales. (Q. 20.00), que le seran
todos los dias lunes de cada semana, VENDE la producciéon de su banano consistente en cinco
cajas diarias de banano de cincuenta libras cada una, a la ingeniera Lilia Ester Reyes Arce.
TERCERA: Que por advertencia de la infrascrita Notaria el vendedor manifiesta en forma expresa
que sobre su produccion de banano y su finca rlstica no pesan gravamenes, anotaciones o
limitaciones que puedan afectar los derechos de la compradora y que esta enterado de los
alcances legales de esta declaracion. CUARTA: Manifiesta el sefior Pedro Alvarado Méndez, que

la producciéon de banano consistente en cinco cajas diarias que contiene cincuenta libras de
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banano cada una, que a partir de la presente fecha vende a la Ingeniera Reyes Arce y sera pagado
todos los dias lunes, es decir pagara la ingeniera Lilia Ester Reyes Arce, el total de los siete dias, el
total de las cinco cajas de bananos que entregara cinco cada dia, el dia lunes, siendo el total de:
setecientos quetzales, sin necesidad de cobro o requerimiento alguno y que el dia de hoy tiene por
recibidos a su entera satisfaccion por la venta del banano de la primera semana a partir de la
presente fecha. INCUMPLIMIENTO: a) La falta de provision de banano por parte del sefior Pedro
Alvarado Méndez de siete dias consecutivos, faculta a la ingeniera Lilia Ester Reyes Arce a tener
por disuelto el contrato y a exigir el pago de dafios y perjuicios, quedando como garantia la finca
rastica ya identificada del sefior Pedro Alvarado Méndez. b) La falta de pago en efectivo de
setecientos quetzales semanales que es el valor de las treinta y cinco cajas de banano semanales
comprometidas en el presente contrato, faculta al sefior Pedro Alvarado Méndez, a tener por
disuelto el contrato y a exigir el pago de dafios y perjuicios. C) Quien faltare al cumplimiento del
presente contrato podra ser demandado y tendra por renunciado al fuero de su domicilio y se
somete a los tribunales que elija el cumplidor. QUINTA: Que en términos relacionados la
ingeniera: Lilia Ester Reyes Arce, ACEPTA la venta que se le hace de cinco cajas de banano
diarios, es decir: treinta y cinco cajas de banano semanales, a partir de la presente fecha. SEXTA:
DURACION: El presente contrato tiene vigencia a partir de la presente fecha y vence el dia cuatro
de enero de dos mil catorce. Que podra ser prorrogable por un afio mas, si contintan recibiendo el
banano de hecho. SEPTIMA: Los actuantes ACEPTAN el contenido del presente contrato. Yo el
Notario DOY FE: a) Que todo lo escrito me fue expuesto; b) Que tuve a la vista los documentos de
identificacion relacionados, y la certificacion del Registro de la Propiedad de la finca ristica del
sefior Pedro Alvarado Méndez.; ¢) Que advierto a los otorgantes los efectos legales del presente
contrato y de la obligacion del pago de los impuestos correspondientes que gravan el presente
contrato; d) Leo lo escrito a los otorgantes quienes bien enterados de su contenido, objeto, validez

y demas efectos legales, lo ratifican, aceptan y firman.
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Anexo 15. Guia proveedor supermercados Walmart

Guia para ser Proveedor
Whalmart - -

m:'—"f:'cill'!.'i'!hlll:i WEImar-t Mé:icu ?’ cEntruamérica

En Walmart de México y Centroamerica permanentements nos interesa conocer
nuevos productos, innovadores y diferenciadores que puedan suplir las
necesidades de nuestros clientes. Tambien nos interesa hacer negoios
directamente con fabricantes porque nos permite llevar a los clientes el precio

iCudles son los requisitos para ser proveedor?

= Compartir nuestros principios: integridad, servicio y respeto por el individwo

» Desear hacer realidad la misidn: ahorrarle a las familias para que puedan
vivir mejor

*  Seruna empresa formal; poder extender factura

»  cumplir con todos los requerimientos sanitarics del pais

=  Ofrecer un producto innovador, de calidad consistente y de precio
competitivo

= Tener un empaque para autossrvicio

* Cumplir con la noma de etiguetado ([Ver Reglamento Tacnico
Centroamericana)

»  Tener codigo de barras

= Apoyar la sostenibilidad

&Cudl es el procedimiento para ofrecer mis productos?

Toda empresa interesada en ser provesdora de Centroamérica debe visitar el sitio
corporativa  www. walmartmexicoycam.com  secdon  Socios  Comerciales,
Centroameérica en donde se explica este procedimiento v donde podra solicitar
una cita.

&l podra bajar el formato Solicitud de Cita, 2l cual debera llenar v enviar por
correo electrénico a desarrolloprovesdoresCamiEwal-mart com Se sugiere que
incluya un catalogo electronico y listado de precios a Walmart.

&l recibir su Solicitud de Cite, el departamento de Desarrcllo de Proveedores
enviara su propussta al Comprador(a) de la categoria. 5i el comprador(a) desea
explorar con mas detalle su propuesta, se programara una cita entre su empresa y
el compradaora). De ser positive el resultade de la reunion, |a empresa iniciara el
proceso de codificacion como proveedar y catalogacion de productos.



155

Procedimiento para Fabricantes PYME
Programa Una Mano para Crecer

Procedimiento exclusivo para Fabricantes de Pequenias y Medianas
Empresas

Para atender a fabricantes de pequefias y medianas empresas, Walmart de
Meéxico y Centroamérica pone a su disposicion el programa Una Mano para
Crecer.

El programa Una Mang para Crecer le orienta en los requerimientos para ser
provesdor en Centroameérica v le acompana durante sus 3 primeros ahos de
relacion comercial con Walmart de Mexico y Cantroamerica.

1) cumplir con los siguientes criterios PYME:

» Sar fabricante con planta en Centroameérica.

= Tener menos de 100 empleados.

= 5izu producto lo requiere, tener registro sanitario vigente.

» Tener codipo de barras o estar en tramite de adquirirlo con G51 de su pais.

= Tener empaque adecuado para vender en tiendas de autosenicio con todas
las especificaciones necesarias.

» La compania debe estar legalmente constituida (como persona natural o
juridica) v poder expedir facturas gue cumplan con todos los requisitos

fiscales.
2] Uenie el Formato R1 y envielo por correo electronics a wmcapymessSwal-
miart.com

3) &l recibir su aplicacion, veremos que cumpla con el perfil de provesdor FYME y
con todos los requisitos minimos para suplirnos.

4) Trasladaremos el formato R1 recibido al area Comerdial. 5i el Comprador(a)
desea explorar con mas detalle su propuesta, se le citara a reunicn con alfalla.

5] Previo a que se de la cita con el Comprador(a) se le dara una capacitacion en
Costos con 2l fin de asegurar que 2l proveedor tome en consideracion todas las
variables en su propuesta de costo del producto a negociar.

6) De ser positivo el resultado de |3 reunion, &l Programa Unia Mano para Crecer le
dara una induccion en los pasos y procesos para ser proveedor de Walmart.
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Preguntas Frecuentes
Requisitos para ser Proveedor de Walmart

iEs necesario ser una emprasa constituida formalmente?

5i, para ser proveedor de Walmart en Centroameérica debe ser una persona
natural o juridica legalizada. Debera poder emitir factura. El Ministerio de
Economia v/o su dependencia de apoyo a Pymes pusden orientarle en como
hacerlo.

iPuedo vender en Walmart si no tengo Registro Sanitario?

Nz, Walmart reguiere gque todos los productos alimenticios, para cuidado
perszanal o del hogar cuenten con registro sanitario vigente. Si su producto no
tiene registro sanitario, aboguese al Ministerio de Salud; encargado de emitirlo en
S0 pais.

iDonde tramito el Codigo de Barras?

Contacte @ G51 en su pals para informarse sobre los reqguisitos para obtener
codigo de barras. El tramite dura 2 a 3 dias. 5i su empresa es PYME, usted puade
aplicar sin esta informacion. Sin embargo, de ser positiva la negociacion y para
proceder a codificarse como proveedor y catalogar productos debera contar con
codigo de barras para cada producto autorizado.

£En qué productos esta interesado Walmart?

Wwalmart esta en constante busqueda de productos innovadores y diferenciadores
que estén fabricados con altos estandares de calidad, que cubran una necesidad
de los clientes y a costos competitivos.

éCuantos productos puedo presentar?
i su surtido es muy amplio, s& sugiere que escoja los articulos que considers con
mayor potendial para la venta.

iTengo que presentar el producto terminado o puede ser un prototipo?

51, las muestras que nos presente deberan ser del producto terminado para que el
Comprador|a) pueda apreciar la calidad del producto en su totalidad incluyendo
su empaque. El empague debera ser el apropiado para exhibicion en

éCuzl es la forma de pago de Walmart a sus proveedores?

wialmart utiliza la modalidad de transferencia bancaria para hacer efective los
pagos a proveedorss. El plazo de crédito para PYMES es de 30 dias. Para los
demias proveedores, variara segun la negociacion v la rotacion de la mercaderia.
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Si cumplo con los requisitos,
é¢Seré proveedor?

Induccion para Ser Proveedor de Walmart:
= Los Basicos del Negocio
= Codificacion como provesdor
» Catalogacion de articulos
= Mercadeo en ‘Walmart
» Codigo de Etica
= Entregas, Bepedidos y uso de herramienta OREIT
= Uso de herramienta 055/ Retail link

7) El proveador iniciara el proceso de codificacion de la empresa en Vendor
Master y la creacion de articulos en rtem File.

B) Una vez codificado como provesdor de Walmart, podra adherirse al Programa
Una Mano para Crecer llenando v enviando el formato AP1, y gozar de los demas
beneficios del mismeo por los siguientes tres anos.

£5i cumplo con todos los requisitos, seré proveedor de Walmart?

El cumiplimiento de los requisitos minimos no garantiza la compra automatica de
sus productos, unicamentes le garantiza la participacion para evaluacion del area
Comercial.

Las razones principales por las cuales se rechazan articulos o proveedores:

+  No poder extender factura por la compra realizada
«  Incumplimiento de la norma de etiguetado

« Falta de empaque para autoservicio

Categona saturada

Deterioro de la categoria

Falta de Inmovacion

Falta de capacidad de produccicn

Calidad inconsistente
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Entidades que pueden apoyarle

Legalizacion de empresa, Codigo de Barras y Registro Sanitario

Entidades que pueden apoyarle:
Minisenio 08 Economi | FEFTME
Legalicar mi mMorsa | o feovme orouge
ﬁ{mm:am
Cédiga de bamas . a
e 108, 00g)
Mo de Soalud FUblc: y Amsencia Sooal Regaacdn y Lontol de
Regisgro sanitario Abmemtos
A TS . Q0L
_El Salvador
Miristeio de Eonomia [ CONAMTPE
Lesgaliear mi errpresa wWew.onamype.gohusy
conamnpeficonamyne gob oy
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Programa Una Mano para Crecer
Servicios, Beneficios y Compromisos

Programa Una Mano para Crecer

El programa Una Mano para Crecer comprends vanos servicdos para cumplic su

objetivo de apoyar a los proveedores fabricantes PyMEs para que mejoren su tasa
de éxito en ventas y en impacto sodal.

+ Guiz
+  Facilitador
* Amencion a oportunidades

* Rondas de Negocio para nuevos provesdores

* Expansion = otros mercados

* Trato preferencial pronto pago, centralizacon, Expo Walmart
+ Uso de sefalizacion especial

+ Atencion de oportunidades

+ Induccion a procesos Walmart
* Temas gerencizles
* Mujer

Beneficios del Programa Una Mano para Crecer:

Ana 1 Ano 2 Anio 3
Autorizacion a usar Disponible Dizponible Disponible
sefnalizacion especial
en productos [sticker
PYME “aoaya”]
Cantralizacion s=co 50% descusnto | 25% descuento | 10°8 descusnto
Centralizacion frio 30% descuento 15% descuento 107 descuento
Festival Pymes D=l 13l 28 de septiembre en Walmart junto con Festival
de Artesanias. Espacic en pared de temporada y
publicacion de los productos mas interesantes (Mo
aplica para Nicarazua)
Expo Walmart 50% descuento 25% descuento 25% descuento
Capacitacion Disponible Dizponible Disponible
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Programa Una Mano para Crecer

Beneficios

Procedimiento para hacer uso de los descuentos o trato preferencial:

Senalizacion especial (sticker PYME): la coordinadora del programa le
enviara el arte del sticker autorizado. Usted podra mandar a hacerlo y pegarlo a
sus productos antes de entregarlos en el punto de venta o centro de distribucion.
El arte podra adaptarse en tamafo manteniendo las dimensiones pero no
modificarse en forma. En caso de un mal uso del mizmao, el programa Una Mano
para Crecer tiene la potestad de remover el derecho de uso de esta senalizacion

especial.

Centralizacion: este el proceso de entrega centraliza en algin Centro de
Distribucion de Walmart. Este servicio tiene un costo pero por estar adheridos al
programa reciben una tasa mas favorable. Manifiestele a su ADC su interés de
centralizar la entrega. El evaluara si es lo mas recomendable y de ser asi, lo
remitira con el area de centralizacion.

Regi.unﬂ Jmze Nelzon Carnejo

Guatamala Magaly Avila
El salvador PRonald H:rmqul'n

Honduras  Alan Oliva
ijm Dsins Buiz
Costa Rica Fernando Villalobos

2523-6800 =t 37020

2243-6B27
2523-5800 =t 35920

2265-2100 =t 32202
2264-9370
25E2-8740

Jose N.CornajoEwal-
martoom
Adela.avilsEwak-mart.com

H.nnuld.Esml-ml::El—

mart com
BEodive Brwal-mart com
Dsiris. Ruiz Ewal-misrt.com

Tuillal S sal-mart com

Festival PyMEs: En el mes de septiembre 2013 en las tiendas Walmart en
Guatemala, El Salvador, Honduras v Costa Rica se llevara a @bo el Festival de
Artesanias y PYME. En junio recibira por correo electronico un formulario para
presentar su propuesta de producto y de actividades de apoyo. Este formulario
debera enviarlo a su ADC con copia al programa a mas tardar el viernes 5 de julio.
Las migjores propusstas seran publicadas.

Capacitaciones: el programa Una Mano para Crecer organiza capacitaciones
sobre procesos internos o tamas gerenciales o de interés de los proveedores con
el fin apoyar en la profesionalizadon de los empresarios proveedores. Una Mano
para Crecer enviara invitacion a su correo electronico cuando haya una
capacitacion planificada para su pais. Estas capadtaciones son, &n su mayoria, sin

costo de participacion.
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Programa Una Mano para Crecer
Beneficios

Expo Walmart: La Expo Walmart reune a todos los compradores de
Centroamerica y a una delegacion de Compradores de México por lo que es el
evento ideal para particpar cuando se desea y est3 listo para regionalizar sus
productos o incursionar al mercado Mexicano. La Expo Walmart se realiza en [a
ciudad de Guatemala en el mes de febrero de cada afo. Si desea reservar su
stand, escriba 3 expowalmartcam@wal-mart.com

Los proveedores adheridos al programa Una Mano para Crecer reaben un
descuento en el valor del stand.

Tabla de descuento PYME para
stands en Expo Walmart
Anho de
g Descuento
EXPO 5 ier. Ano 50%
Walmart > - 2do. Afio 25%
2013 3er. Aho 25%

D2 o conacer b propuestn de producton ¢ isnovadones a
05 compracones de Wakmart y 3 Dt peaciyiol de nuestra
=t e 000 taenddas an b sepoiide e wared of detale man
granede de Cormpnmdtion. Expo Wabnart 2013
Flmyrons Dge MOara™ 0| Cortard O SGuii TTOww SN e (378

i35 e de overy
VL 0 rus the 1000 Joocades O Wby ot Cerdrserants
Virda de Desegacin ded oawco Coven w | de Mew

FOralh (8 A0 [0 e s Balantes
Froce ctom

Lagen Pesgue de Ls wdnine Poen 2 Castrrrels
Focha: 26 al 15 e fotomsn che 2003
Tamahs da stand: 1a3 oy

Camiihawem o paeheds @ cwbubed do vide s @i leathos oo Miiba y (oo cansig

Walmart °|

[TRNPT T —————
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Programa Una Mano para Crecer
Compromisos y Comunicacion

Compromisos del Proveedor adherido al Programa

Los proveedoras pyme al adherirse al Programa Una Mano para Crecer se
comprometen a cumplir con las siguientes disposiciones:

sior | Aoz Afio 3
Comercial Crecimiento de Ventas mayor gue el ano anterior
HNivel de senvicio o5%
Plan de apoyo Presentar un plan de apoyo semestral a su ADC
Capacitaciones Agistencia al menos al 50% de las capacitaciones
Proyectos Especiales | 5i fue escogido, partidpacion en el 100% del
proyecto
Ventas mayores Mo aplica (se toman las ventas totales a WM; ya
US5E00,000 583 &N UNG O Mas paises, o venta marca
comerdal mas magquila de marca privada)

Comunicacion con el Programa Una Mano para Crecer

El programa Una Mano pars Crecer pone @ su disposicion bos siguientes medios de
COM LniCICin:

Coordinadora Programa Wna Mano para Crecer para Centroamerica
Anabella Puiz de Fresman

Tel, 502 2243-6705 C=l. +502 5555-4605

Email: Anabells.defreesman@wal-mart.com

Direccion de correo electronico del programa: wmcapymes@wal-mart.com

Linezs 1-800 de lamada gratuita en cada pais: Al lamar, usted puede pedir que b=
comuniguen con la Coordinadora del Programa

Guatemialka: 1-201-0096-722

El Salvador:  B0O-22000-T22

Honduras: BDO-2222-0722

Micaragua: 1-800-702 2

Costa Rica- B0-BDO0-722

Deseamos que sea de su interes proveer 3 Walmart Mexico y Centroamerica.

'-.I.-'
Walmart - =
México y Centroamérica






