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RESUMEN

En Guatemala el sector de las bebidas alcohdlicas y fermentadas ha tenido un
crecimiento sostenido. De acuerdo a un estudio realizado por la empresa
Euromonitor International (2016), durante el periodo 2012-2017, las bebidas
alcohdlicas han tenido un desempefio fuerte en términos de volumen y constante
en términos de valor. Una mayor competencia debido a la entrada de importantes
marcas en el mercado esta dinamizando cada vez mas la categoria de bebidas. Los

consumidores estan mucho mas exigentes y las empresas mucho mas innovadoras.

De acuerdo al mismo estudio de Euromonitor International (2016), el crecimiento de
la base de consumidores en categorias incipientes como vino y el tipo de bebidas
RTD (listas para beber) esta impulsando el crecimiento de las bebidas alcohdlicas
y fermentadas en Guatemala, lo cual abre la posibilidad de adentrarse en el negocio
de la produccién de bebidas fermentadas, al existir un mercado potencial que puede

ser accesado.

El objetivo del informe de investigacion es el de evaluar cual es factibilidad de
creacion de una empresa productora de bebidas fermentadas de caldo de frutas en
el departamento de Guatemala por medio de un analisis de mercado, legal, técnico

y financiero.

El estudio se desarrollé a través de la investigacion documental y de campo, para
conocer lo relacionado al sector de bebidas fermentadas en el pais, proceso
productivo, analisis de la oferta, demanda, y tramites legales para la creacion de

una empresa en Guatemala.

Con base en el estudio de mercado realizado, y teniendo determinada la demanda
que se pretende suplir, se determiné la estructura organizacional requerida, asi

como los costos de operacion, los cuales incluyen insumos y sueldos, y se realizé
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una proyeccién de ventas con base en una tasa de crecimiento determinada, a fin
de elaborar dos escenarios para el flujo de caja de la empresa; con financiamiento
propio y con financiamiento externo, y de esta forma determinar el valor actual neto

y la tasa interna de retorno del proyecto.

La evaluacion del proyecto se realiz6 para un periodo de 10 afios, y se elabor6 un
analisis de sensibilidad en el precio de venta donde se determiné la variacion en la
rentabilidad y el margen de reduccion de precios con el que se puede contar a fin

de mantener la rentabilidad esperada.

Los resultados mas importantes y principales conclusiones de la investigacion

realizada se presentan a continuacion.

Con base en lo obtenido en la investigacion se pudo determinar por medio del
estudio de mercado que aunque la bebida fermentada de caldo de frutas no es muy
conocida, existe una tendencia en el cambio de los gustos de los consumidores
hacia bebidas de tipo frutal y vinos, lo cual abre la oportunidad para ingresar al

mercado como un producto sustituto.

Los resultados financieros proyectados ayudan a concluir que el proyecto de
produccién de bebidas fermentadas para el departamento de Guatemala es factible
para las tasas de rendimiento minimas aceptadas que fueron determinadas con

base en consideraciones del riesgo y opciones de financiamiento propio y externo.



INTRODUCCION

A pesar de toda la tecnologia y recursos disponibles al afio 2016, todavia persisten
los métodos artesanales de produccién de bebidas fermentadas, y que constituyen
una importante fuente de ingresos para muchas personas que desarrollan esa

actividad desde hace mucho tiempo.

Al controlar el proceso de destilacion de las bebidas fermentadas de fabricacion
artesanal, se puede garantizar la calidad y limite alcohdlico de las mismas, pudiendo
de esa forma registrarse bajo una marca comercial e introducirlas al mercado de

bebidas fermentadas que existe actualmente.

La factibilidad de la produccion de una bebida fermentada a nivel industrial debe ser
evaluada, para determinar cuales deben ser los planes de accion a seguir, la
inversion inicial necesaria, la disponibilidad de recursos tecnolégicos y de personal
en el mercado guatemalteco, rentabilidad a corto y largo plazo, flujos de efectivo y

tramites legales necesarios para poner en marcha el proyecto.

El punto de tesis propuesto nace a raiz del potencial que se ve en la bebida
fermentada de caldo de frutas producida actualmente en el municipio de Salcaja del
departamento de Quetzaltenango, y que puede ser considerada para produccion a
gran escala, por lo que se muestra como una buena oportunidad para poner en
practica los conceptos aprendidos durante la maestria de administracion financiera,
ya que la creacion de una nueva empresa involucra la aplicacion de técnicas

contables, administrativas, de toma de decisiones, y legales.

El objetivo del informe de la investigacion es el de mostrar la evaluacion de la
creacion de una empresa productora de bebidas fermentadas dentro de las

regulaciones de ley de Guatemala, y analizar si es factible por medio de
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proyecciones financieras a un plazo de 10 afios para determinar la rentabilidad
esperada, para lo cual se realiza un estudio de mercado, técnico y financiero.
Ademas se utilizan técnicas financieras de analisis de proyectos como el valor actual

neto, tasa interna de retorno y analisis de sensibilidad en el precio.

El informe se estructuré en cinco capitulos, siendo los primeros tres para detallar

los antecedentes, el marco tedrico y la metodologia empleada en el desarrollo del

mismo.

En el capitulo cuatro se presenta el analisis técnico y financiero del proyecto

presentado.

En el capitulo cinco se detallan los datos basicos del proyecto, presentando los

resultados financieros y analisis de sensibilidad.

Finalmente se incluyen las conclusiones y recomendaciones que se estiman

pertinentes para la investigacion realizada.



1. ANTECEDENTES

Los Antecedentes constituyen el origen del trabajo realizado. Exponen el marco
referencial tedrico y empirico de la investigacion relacionada con el sector de

bebidas fermentadas para el departamento de Guatemala.
1.1 Descripcion de la bebida fermentada de caldo de frutas

El caldo de frutas es una bebida alcohodlica proveniente del departamento de
Quetzaltenango y que se produce por métodos artesanales de fermentacion, razon
por la cual es complicado limitar el valor de los grados alcohdlicos contenidos en
esta bebida, siendo su calidad variable dependiendo de la persona que la prepare,
las condiciones de las frutas, periodo de fermentacion y otros factores que hacen

que esta bebida actualmente no esté siendo comercializada abiertamente.

La venta de este producto de fabricacion artesanal constituye una importante fuente
de ingresos para muchas comunidades que con el pasar de los afios ha logrado
dominar el arte de produccién de la mencionada bebida, la cual tiene un sabor
incomparable a cualquier tipo de bebida existente en el mercado local o extranjero,

lo que le da una importante ventaja competitiva.

El caldo de frutas es una bebida que producen los habitantes de la villa de Salcaja
en Quetzaltenango durante todo el aiio, desde la época de la Colonia. La elaboran
con las frutas que se producen en las distintas estaciones, por ejemplo, manzana,
durazno, nance, cereza, mamey, uva y otras, a las cuales les agregan canela,
azucar y licor, y luego la ponen a fermentar por varios meses. La costumbre dice
que el licor que se le agrega debe ser “de olla”, pero en la actualidad muchos

salcajefios le mezclan rones nacionales.



El tiempo de fermentacion varia de acuerdo a la necesidad del productor de vender
su producto y va de tres meses hasta dos afios, lo cual incide en el precio. Mientras

mas tiempo se dejan fermentar las frutas, la bebida tomara mejor sabor, olor y

cuerpo.

Segun el articulo tomado de la Revista D de Prensa Libre No. 152 (2007), la
produccion de esta bebida alcohélica data de 1524 cuando el municipio fue fundado
con el nombre de Sak—aja que en Kiche’ quiere decir Blanca tu Agua y que mas
tarde se cambi6 por Sac-Caja que significa Agua Clara. Los espaiioles que Pedro
de Alvarado dej6 en ese municipio bajo el mando del capitan Juan de Leén y
Cardona sabian elaborar vino, principios con los cuales iniciaron esta labor. Este
conocimiento les facilité elaborar una bebida fermentada al utilizar las clases de
frutas que habian traido de Europa y que en las tierras americanas no se producian.
Al inicio, este brebaje fue exclusivamente para las personas que integraban la alta
jerarquia de la mencionada villa. Sin embargo, con el paso del tiempo empez6 a ser
preparada en las casas de la comunidad y se convirtié en la bebida tipica del

municipio.

El caldo de frutas es una bebida popular entre los guatemaltecos, especiaimente
para las personas del occidente del pais, y tiene potencial para ingresar en cualquier

mercado extranjero debido a sus caracteristicas de sabor y aroma.
1.2 Marco legal de produccion de bebidas alcohdlicas y fermentadas en Guatemala

Segln la Camara Oficial del Comercio en Guatemala (2013) la normativa
guatemalteca sobre la produccion y comercializacién de bebidas alcohdlicas data
de la primera mitad del siglo pasado. Las reformas a las mismas han sido orientadas
hacia los aspectos fiscales, en concreto a las tasas tributarias, la regulaciéon desde

la perspectiva puramente de los mercados tiene mas de 55 afios de vigencia.



La ley de alcoholes, bebidas alcohdlicas y fermentadas fue aprobada por el
Congreso de la Republica en 1948 (Decreto 536) y sus principales regulaciones se
refieren a las especificaciones técnicas que deben observarse en la fabricacion de
este tipo de productos. El articulo 22 estipula que a la autoridad fiscal le corresponde
el establecimiento de un laboratorio encargado de realizar los andlisis de los
alcoholes, bebidas alcohdlicas y fermentadas, asi como también de las materias
primas utilizadas en su elaboracion y que sean debidamente autorizadas por la
dependencia encargada de Sanidad Publica. Después se adicioné el articulo 18 el
cual prohibe la venta de bebidas alcohdlicas que no tengan por lo menos un afio de
afiejamiento natural. Esta ley, desde el punto de vista formal, constituye un
instrumento que persigue la defensa de la libre competencia. Asi, establece la
libertad de fabricacion de alcohol, bebidas alcohdlicas y fermentadas, amparando la
libertad de empresa en estas actividades, previa autorizaciéon por parte de la

autoridad fiscal (articulos 4 y 5).

Adicionalmente, preceptia en términos especificos la prohibicion de actos y
conductas dafinas a la competencia. Al respecto, el articulo 113 establece que
ninguin fabricante, persona o gestor podra impedir, mediante dadivas, descuentos
especiales o confidenciales, contratos de venta, de depésito o en cualquier otra
forma o por cualquier otro medio que, comerciantes, agentes distribuidores o
vendedores realicen, vendan, almacenen, o manejen productos de otros
fabricantes, y tampoco podra disminuir los porcentajes de utilidad convenidos con
sus agentes distribuidores o vendedores, por el hecho de negociar con otros

productos similares.

El mismo articulo 113 de la ley también contempla las sanciones econémicas para
quienes realicen practicas restrictivas a la libertad de comercio, las que van de 500
a 5,000 quetzales, las que luego de mas de medio siglo han asumido obviamente
un caracter simbélico. Cabe aclarar al respecto, que las multiples modificaciones

que se han incorporado a la ley han perseguido la actualizacion de las tasas o
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valores monetarios de los impuestos especificos a la venta y consumo de bebidas

alcohdlicas y fermentadas.

Asimismo, la ley contempla prohibiciones en lo que se refiere a la concentracion y
poder de mercado al establecer que ningun fabricante de bebidas alcohdlicas debe
generar mas del 33% de la produccién nacional, con la indicacién de que para fijar
esa proporcion serviria de base la produccion del afio anterior a la vigencia de la ley
(articulo 111). Este tipo de restriccion sobre la participacion de mercado de los
productores deberia ser revisada (aunque de hecho no se cumpla). La estipulacion
arbitraria de maximos de participacion de mercado puede incidir de forma negativa
en la eficiencia de la industria al no permitir participaciones mayores que conlleven
el aprovechamiento de economias de escala y la reduccion de costos de

produccion.

Adicionalmente, esta regulacion induce la reparticion de mercado entre
competidores lo cual no favorece el proceso competitivo. Como puede apreciarse,
la ley prohibe varias practicas contrarias a la libre competencia, en particular a
aquellas que se dan dentro de los acuerdos verticales a fin de sacar del mercado a
competidores, como las ventas exclusivas, y establece como umbral para cada
empresa fabricante de bebidas alcohdlicas el 33% de la produccion nacional

comercializada en el pais para evitar desequilibrios en la estructura del mercado.

No obstante, esas prescripciones en materia de competencia, ni esta ley ni su
reglamento (vigente desde 1949) contemplan los elementos legales para investigar
y sancionar las conductas anticompetitivas de las empresas fabricantes de
alcoholes, bebidas alcohdlicas y fermentadas. Esto es asi al grado de que se omite
la designacion del ente administrativo encargado de la investigacion y sancion de
las empresas que incurran en actos prohibidos. En tal sentido, este cuerpo
normativo sélo incluye los mecanismos y el marco institucional para la aplicacion de

la ley en lo que se refiere puramente a los asuntos fiscales.



En la actualidad esta vigente el Decreto Nimero 21-04 Ley del Impuesto Sobre la
Distribucion de Bebidas Alcohdlicas, Destiladas, Cervezas y Otras Bebidas
Fermentadas, publicado en el Diario Oficial el dia 12 de julio del 2014, el que grava
la distribucion en el territorio nacional, al determinar como la base imponible el precio
de venta al consumidor final, sugerido por el fabricante o el importador, el que es
reportado por el sujeto pasivo a la Superintendencia de Administracion Tributaria

para cumplir con la obligacion formal y sustancial.
1.3 Sector de bebidas alcohdlicas en Guatemala

La produccién nacional de bebidas alcohdlicas presenta un cuadro clasico de
oligopolio, pues esta actividad se lleva a cabo por las cuatro empresas siguientes:
Industria Licorera Quetzalteca, S. A.; EUSKADI, S. A.; Licorera La Zacapaneca,
S.A., y Licorera La Guatemalteca, S. A. De acuerdo al documento de Obligaciones
Aduaneras y tributarias de la importacion y comercializacion de bebidas alcohblicas
y fermentadas de la Superintendencia de Administracién Tributaria (2012), existe un
arancel de 40% a la importacion de Ron y demas aguardientes procedentes de la
destilacién, previa fermentacion, de productos de la cafia de aztcar, los cuales son

los principales productos de la industria licorera nacional.

El mercado de licores nacionales esta dominado por la Asociacién Nacional de
Fabricantes de Alcoholes y Licores (ANFAL), cuya personeria juridica fue aprobada
por acuerdo gubernativo en 1947, un afio antes que entrara en vigencia la ley de
bebidas alcohodlicas. Una de las funciones que ésta debia desempefar, de
conformidad con sus estatutos, era la de gestionar la promulgaciéon de una nueva
ley de bebidas alcohdlicas, adecuada para garantizar el reconocimiento de parte del

gobierno, de los derechos de la industria de licores.

El analisis de los estatutos de ANFAL revela que el objetivo central de ésta apuntaba
hacia la creacion del cartel de licores nacionales en el pais; a este respecto, dos de

los 21 fines declarados formalmente por esta organizacién eran: a) procurar para



los productos de las destilerias precios justos mediante una coordinacion y buena
armonia en la competencia de los productores; b) La unificacion de los precios de
los productos de las industrias de destilacion y reventa, dentro de las condiciones
de cada uno de los mercados y la calidad de los productos. En la actualidad, la
ANFAL esta estructurada por las cuatro empresas mencionadas antes, y a la luz de
sus objetivos en materia de precios, esta organizacion puede fijar precios de reventa
con el fin de que sus niveles de precios no bajen. Segun indica Romero (2006), en
la década de 1980 fue creada una nueva empresa licorera independiente de ANFAL,
que produjo el Ron Viera, pero su permanencia en el mercado fue de muy corta

duracion.
1.4 Consumo de bebidas alcohodlicas en Guatemala

Segun Informacién tomada de la pagina de la Organizacion Panamericana de la
Salud (2015), el consumo de bebidas alcohdlicas en algunas regiones del pais,
asciende en promedio hasta 13.63 litros por individuo por afio. Durante los afios dos
mil quince y dos mil dieciséis, el consumo de alcohol ha producido otro ligero
aumento. Al mismo tiempo, se esta produciendo otro cambio, pues Guatemala ha
sido un pais consumidor de cerveza, pero ahora se esta incrementando el consumo

de otro tipo de bebidas alcohdlicas como el ron, el vino y otros.

1.5 Canales de distribucion

Existen dos principales tipos de canales de distribucién en el pais:

1.5.1 Pequefios negocios al por mayor

Segun la Camara oficial espariola de comercio en Guatemala (2013), las reformas
del sector bancario y la mayor disponibilidad de los préstamos, ayudaron a los
pequefios empresarios en el establecimiento de las estructuras necesarias para una

red de venta al por mayor y al detalle, que hoy cubre el 40% del mercado.



1.5.2 Cadenas de supermercados

La porcidon de ventas crecientes mas significativa se concentra en los
supermercados. Debido al rapido crecimiento de los mismos en el siglo veintiuno.
Las principales cadenas de supermercados han establecido su posicion, y la batalla

por ganar consumidores sigue en todo el pais.



2. MARCO TEORICO

El Marco teérico contiene la exposicion y andlisis de las teorias y enfoques tedricos
y conceptuales utilizados para fundamentar la investigaciéon relacionada con lo
referente a la produccion de bebidas alcohdlicas fermentadas, asi como los
diferentes estudios y herramientas financieras utilizados para la evaluacion de la

factibilidad del proyecto presentado.

2.1 Fermentacion alcohélica

Segun indica Vazquez (2007), la fermentacion alcohdlica (denominada también
como fermentacion del etanol o incluso fermentacion etilica) es un proceso biol6gico
de fermentacion en plena ausencia de aire (oxigeno - O2), originado por la actividad
de algunos microorganismos que procesan los hidratos de carbono (por regila
general azucares: como pueden ser por ejemplo la glucosa, la fructosa, la sacarosa,
el aimidén, y otros) para obtener como productos finales: un alcohol en forma de
etanol (cuya férmula quimica es: CH3-CH2-OH), diéxido de carbono (CO2) en forma
de gas y unas moléculas de Trifosfato de Adenosina (TFA) que consumen los
propios microorganismos en su metabolismo celular energético anaerébico. El
etanol resultante se emplea en la elaboracion de algunas bebidas alcohdlicas, tales
como el vino, la cerveza, la sidra, el cava, y otros, aunque en la actualidad se
empieza a sintetizar también etanol mediante la fermentaciéon a nivel industrial a

gran escala para ser empleado como biocombustible.

La fermentacién alcohdlica tiene como finalidad biolégica proporcionar energia
anaerdbica a los microorganismos unicelulares (levaduras) en ausencia de oxigeno;
para ello disocian las moléculas de glucosa y obtienen la energia necesaria para
sobrevivir, produciendo el alcohol y CO2 como desechos consecuencia de la
fermentacién. Las levaduras y bacterias causantes de este fenomeno son
microorganismos muy habituales en las frutas y cereales y contribuyen en gran

medida al sabor de los productos fermentados.



Una de las principales caracteristicas de estos microorganismos es que viven en
ambientes carentes de oxigeno (O2), en especial, durante la reaccion quimica, por

esta razon se dice que la fermentaciébn alcohdlica es un proceso

anaeroébico.(Geoffrey-Lea-Piggott, 2003)

2.2 Fermentacion alcohdlica casera

Una de las actividades lucrativas de algunas personas es la fermentacion etilica
casera. Se trata de un proceso quimico de baja eficiencia y del que se obtiene etanol
en cantidades relativamente altas. El equipo basico para realizar la fermentacion de

forma casera puede consistir en las siguientes piezas:

Fermentador o Cuba madre - Suele ser un recipiente de gran volumen de 30 L (es
preferible que tenga escala graduada en sus paredes). Este recipiente
(generalmente de polietileno) se puede llenar de agua con sacarosa o cualquier
zumo de fruta (pudiendo poner incluso fruta madura en su interior). El recipiente
debe ser amplio en su boca superior para que el diéxido de carbono pueda liberarse
y facilitar su limpieza posterior. Se denomina a veces a este recipiente como
simplemente 'fermentador' y es el espacio en el que se realiza la fermentacion. Debe

ser de un tamarnio tal que permita ser removido de vez en cuando.

Tapén de fermentacion - El recipiente, o fermentador, debe tener un calibre de 'boca'’
suficiente para que pueda enroscarse un tapon de fermentacién con un agujero
sobre el que se pueda introducir un airlock. Este tapén debe garantizar la

estanqueidad del proceso, permitiendo tan sélo acceso a través del airlock.

Cubierta de goma para el tapon - Se debe hacer notar que el tapon debe ser cubierto
con una funda de goma para que garantice la estanqueidad del fermentador durante
el proceso. Este accesorio no es realmente necesario y su funcién es la de

garantizar la estanqueidad que debe proporcionar el tapon.



10

Airlock - La mision de este dispositivo es la de permitir la salida del dioxido de
carbono generado mientras que al mismo tiempo se evita la entrada de aire en el
'fermentador' y evitar asi la contaminacion del proceso (que oxidaria el alcohol etilico
en acido acético). El bloqueo de este aparato se hace mediante el empleo de agua
introducida en unas ampolletas comunicadas, estas ampolletas permiten la salida
del CO2 pero no la entrada del aire (O2). Este dispositivo puede encontrarse

elaborado en vidrio o en plastico.

Se suele comercializar para poder hacer la mezcla inicial, diferentes productos con
levaduras deshidratadas en su interior. La eleccion del producto dependera del tipo
de azlicar empleada. Las levaduras deshidratadas deben pasar un periodo de
hidrataciéon de unas horas antes de ser afadido al subtrato (Fogler-Escalona-

Garcia, 2001).

Se debe considerar que la fermentacion debe empezar a las 10 horas de componer
el sistema y suele durar entre dos y cuatro dias. A veces se incluyen ademas
esencias diversas que se afiaden en la elaboracion final de estas bebidas caseras
con el objeto de aromatizar o proporcionar diferentes sabores. En el equipo de

desarrollo debe incluirse un termémetro y un densimetro.

Este proceso es normalmente asociado el proceso de destilacion casera para
aumentar la pureza del alcohol resultante, permitiendo de esta manera producir

aguardientes y otras bebidas de alto contenido alcohdlico.
2.3 Estudio de factibilidad

El estudio de factibilidad es un instrumento que sirve para orientar la toma de
decisiones en la evaluacion de un proyecto y corresponde a la Gltima fase de la
etapa pre-operativa o de formulacion dentro del ciclo del proyecto. Se formula con
base en informaciéon que tiene la menor incertidumbre posible para medir las
posibilidades de éxito o fracaso de un proyecto de inversién, apoyandose en él se
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tomara la decision de proceder o no con su implementacion. Sirve para recopilar
datos relevantes sobre el desarrollo de un proyecto y con base en ello tomar la mejor

decision, si procede su estudio, desarrollo o implementacion. (Miranda 2005)
Segun Miranda (2005) el estudio de factibilidad debe conducir a:

e Determinacién plena e inequivoca del proyecto a través del estudio de mercado,
la definicion del tamario, la ubicacion de las instalaciones y la seleccion de
tecnologia.

e Disefo del modelo administrativo adecuado para cada etapa del proyecto.

e Estimacion del nivel de las inversiones necesarias y su cronologia/lo mismo que
los costos de operacion y el calculo de los ingresos.

e Identificaciéon plena de fuentes de financiamiento y la regulacion de
compromisos de participacion en el proyecto.

e Definicion de términos de contratacion y pliegos de licitacion de obras para
adquisicién de equipos y construcciones civiles principales y complementarias.

e Sometimiento del proyecto si es necesario a las respectivas autoridades de
planeacion y ambientales.

e Aplicacién de criterios de evaluacion tanto financiera como econémica, social y
ambiental, que permita allegar argumentos para la decisién de realizacion del

proyecto.
2.4 Estudio de mercado

Segln Sapag (2008) uno de los factores mas criticos en el estudio de proyectos es
la determinacién de su mercado, tanto por el hecho de que aqui se define la cuantia

de su demanda e ingresos de operacion, como por los costos e inversiones

implicitos.

El estudio de mercado es mas que el analisis y la determinacién de la oferta y

demanda, o de los precios del proyecto. Muchos costos de operacion pueden
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preverse simulando la situacion futura y especificando las politicas y los

procedimientos que se utilizaran como estrategia comercial. (Sapag 2008)

De acuerdo a Sapag (2008), metodolégicamente, en el estudio de mercado, los

aspectos que deben estudiarse son cuatro, a saber:

a) El consumidor y las demandas del mercado y del proyecto, actuales y
proyectadas.

b) La competencia y las ofertas del mercado y del proyecto, actuales y proyectadas.
c) La comercializacion del producto o servicio generado por el proyecto.

d) Los proveedores y la disponibilidad y el precio de los insumos, actuales y

proyectados.

2.5 Estudio técnico

El estudio técnico es aquel que presenta la determinaciéon del tamafio 6ptimo y
localizacion de una planta, ingenieria del proyecto y andlisis organizativo,

administrativo y legal. (Baca, 2013)

Los aspectos que se relacionan con la ingenieria del proyecto son probablemente
los que tienen mayor incidencia sobre la magnitud de los costos y las inversiones
que deberan efectuarse a la hora de implementar un proyecto. En el analisis de la
viabilidad financiera de un proyecto, el estudio técnico cumple la funcién de proveer
informacion para cuantificar el monto de las inversiones y de los costos de operacion

pertinentes. (Sapag, 2008)

Una de las conclusiones mas importantes derivada en este estudio, es que se
debera definir la funcién de produccién que optimice el empleo de los recursos
disponibles en la produccion del bien o servicio del proyecto. De aqui podra

obtenerse la informacién de las necesidades de capital, mano de obra y recursos
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materiales, tanto para la puesta en marcha como para la posterior operacion del

proyecto. (Sapag, 2008)

De esta manera, con el estudio técnico se podra obtener los requerimientos de
equipos de fabrica para la operacion y el monto de la inversion correspondiente. Del
analisis de las caracteristicas y especificaciones técnicas de las maquinas se
precisara su disposicion en planta, la que a su vez permitira dimensionar las
necesidades de espacio fisico para que el desarrollo de las operaciones se efectue
de manera normal, en consideracion a las normas y principios de la administracion

de la produccién. (Sapag, 2008)

La descripcion del proceso productivo posibilitara, asimismo, dar a conocer las
materias primas y los restantes insumos que demandara el proceso. Por este motivo
y como ya se ha mencionado, el proceso productivo se elige tanto a traves del

analisis técnico como econémico de las alternativas existentes. (Sapag, 2008)

En sintesis, el objetivo del estudio técnico es llegar a determinar la funcion de
produccién 6ptima para la utilizacion eficiente y eficaz de los recursos disponibles
para la produccion del bien o servicio deseado. De la seleccion de la funcion optima
se derivaran las necesidades de equipos y maquinarias que, junto con la

informacion relacionada con el proceso de produccion, permitiran cuantificar el costo

de operacién. (Sapag, 2008)
2.6 Estudio financiero

Segun Sapag (2008) la Gltima etapa del analisis de viabilidad financiera de un
proyecto es el estudio financiero. Los objetivos de esta etapa son ordenar y
sistematizar la informacion de caracter monetario que proporcionaron las etapas
anteriores, elaborar los cuadros analiticos y datos adicionales para la evaluacion del

proyecto y evaluar los antecedentes para determinar su rentabilidad.
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La sistematizacion de la informacion financiera consiste en identificar y ordenar
todos los items de inversiones, costos e ingresos que puedan deducirse de los
estudios previos. Sin embargo, y debido a que no se ha proporcionado toda la
informacién necesaria para la evaluacion, en esta etapa deben definirse todos

aquellos elementos que debe suministrar el propio estudio financiero. (Sapag 2008)

Las inversiones del proyecto pueden clasificarse, segun corresponda, en terrenos,
obras fisicas, equipamiento de fabrica y oficinas, capital de trabajo, puesta en
marcha y otros. Puesto que durante la vida de operacién del proyecto puede ser
necesario incurrir en inversiones para ampliaciones de las edificaciones, reposicion
del equipamiento o adiciones de capital de trabajo, sera preciso presentar un
calendario de inversiones y reinversiones que puede elaborarse en dos informes
separados, correspondientes a la etapa previa a la puesta en marcha y durante la
operacion. También se debera proporcionar informacién sobre el valor residual de

las inversiones. (Sapag 2008)

Los costos de operacion se calculan con la informacién de practicamente todos los
estudios anteriores. Existe, sin embargo, un item de costo que debe calcularse en
esta etapa: el impuesto a las ganancias, ya que este desembolso es consecuencia
directa de los resultados contables de la empresa, que pueden ser diferentes de los
resultados efectivos obtenidos de la proyeccion de los estados contables de la

empresa responsable del proyecto. (Sapag 2008)
2.7 Tasa de retorno minima aceptada

Segun informaci6n de la pagina web de Agro Proyectos (2017) la TREMA o tasa de
retorno minima aceptada, es la tasa que representa una medida de rentabilidad que
se le exigira al proyecto de tal manera que permita cubrir:

e La totalidad de la inversion inicial

e Los egresos de operacion
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e Los intereses que deberan pagarse por aquella parte de la inversion financiada

con capital externo a los inversionistas del proyecto

e Los impuestos

e La rentabilidad que el inversionista exige a su propio capital invertido

La formula que se utiliza para el calculo de la tasa de retorno minima aceptada es

la siguiente:

TREMA = (Tasa Libre de Riesgo + Tasa de inflacién interanual + Tasa de Interés
Promedio Ponderada de la Cartera de Créditos del Sistema Bancario + Tasa de

Riesgo Pais) (Beta Sectorial)

2.8 Costo de capital promedio ponderado

Segln Gitman y Zutter (2012) el costo de capital promedio ponderado (CCPP),
refleja el costo futuro promedio esperado de los fondos a largo plazo; se calcula .
ponderando el costo de cada tipo especifico de capital de acuerdo con su proporcion

en la estructura de capital de la compaiiia.
2.9 Evaluacion de proyectos por medio de VAN y TIR

La evaluacion de proyectos permite medir el valor, a base de la comparacion de los
beneficios y costos proyectados en el horizonte de un proyecto y con el objetivo de
medir su valor econémico, financiero o social. A continuacién se definen los

indicadores del valor actual neto y tasa interna de retorno.

2.9.1 Metodologia e interpretacion del calculo del Valor Presente Neto

Es un procedimiento que permite calcular el valor presente de un determinado

nimero de flujos de caja futuros, originados por una respectiva inversion. La
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metodologia consiste en descontar al momento actual, es decir, actualizar mediante
una tasa de rendimiento requerida, todos los flujos de caja futuros del proyecto. A

este valor se le resta la inversion inicial, de tal modo que el valor obtenido es el Valor

Presente Neto del proyecto. (Sapag 2008).

La férmula que permite calcular el Valor Presente Neto es la siguiente:

VPN =3 — 1o
= 1+ k)

Donde:

Vi, representa el flujo de caja neto en cada periodo de tiempo t

lo, representa el valor del desembolso inicial de la inversion

n, es el nimero de periodos durante el horizonte de tiempo de vigencia del proyecto
k, es la tasa de rendimiento requerida para el proyecto

2.9.2 Metodologia e interpretacion del calculo de la Tasa Interna de Rendimiento

La Tasa Interna de Rendimiento (TIR) de una inversion, esta definida como la tasa
de interés con la cual el Valor Presente Neto (VPN) es igual a cero. EI VPN es
calculado a partir del flujo de caja anual, trasladando todas las cantidades futuras al
presente. Es un indicador de la rentabilidad de un proyecto, a mayor TIR, mayor

rentabilidad.

Para ello, la TIR se compara con una tasa minima o tasa de corte, el coste de
oportunidad de la inversién (si la inversion no tiene riesgo, el coste de oportunidad
utilizado para comparar la TIR sera la tasa de rentabilidad libre de riesgo). Si la tasa
de rendimiento del proyecto, expresada por la TIR, supera la rentabilidad esperada,

se acepta la inversion; en caso contrario, se rechaza.
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La Tasa Interna de Rendimiento es el tipo de descuento que hace igual a cero el

Valor Presente Neto

n L?F f

VPN =Y

> — = ———Jo=0
= (1+ TIR)

Donde VFt es el Flujo de Caja en el periodo t, e 10 es la inversion inicial.

La TIR es una herramienta de toma de decisiones de inversiéon utilizada para

conocer la factibilidad de diferentes opciones de inversion.

El criterio general para saber si es conveniente realizar un proyecto es el siguiente:

Si TIR 2 Rentabilidad esperada —Se aceptara el proyecto. La razén es que el
proyecto da una rentabilidad mayor que la rentabilidad minima requerida (el coste

de oportunidad).

Si TIR <Rentabilidad esperada —Se rechazara el proyecto. La razén es que el

proyecto da una rentabilidad menor que la rentabilidad minima requerida.

2.10 Analisis de sensibilidad

Segun Baca (2013) se denomina analisis de sensibilidad al procedimiento por medio
del cual se puede determinar cuanto se afecta (que tan sensible es) el flujo de
efectivo ante cambios en determinadas variables del proyecto, tales como los costos
totales, divididos como se muestra en un estado de resultados, ingresos, volumen
de produccion, tasa y cantidad de financiamiento, etc. El Analisis de Sensibilidad no
esta encaminado a modificar cada una de estas variables para observar su efecto
sobre la generacion de flujos de efectivo. De hecho hay variables que al modificarse

afectan automaticamente a las demas o su cambio puede ser compensado de

inmediato.
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3. METODOLOGIA

En este capitulo se realiza el planteamiento, delimitacién y justificacion del
problema, y se definen los objetivos que se quieren alcanzar con el estudio de

factibilidad. Ademas se explican los métodos y técnicas utilizados para el desarrollo

de la investigacion.

3.1 Definicién del problema

Actualmente en Guatemala no se ha desarrollado un plan de negocios para producir
y comercializar la bebida fermentada de caldo de frutas. La produccién de la bebida
fermentada de caldo de frutas a gran escala como un producto que cumpla con las
regulaciones sanitarias, y comercializada correctamente, puede resultar ser muy
rentable para los accionistas de la empresa propuesta, asi como generar empleo y

contribuir de esa forma al desarrollo del pais.

A pesar de que la bebida fermentada de caldo de frutas es originalmente
proveniente del departamento de Quetzaltenango, el proyecto propuesto se evalua
para su implementacién en el departamento de Guatemala tomando en cuenta los

siguientes factores:

1. Cercania de las fuentes de abastecimiento de materia prima: por ser un centro
de comercio y presentar la posibilidad de conseguir las materias primas como
manzanas, duraznos, nances, cerezas, mameys, canela y elementos quimicos
necesarios para la fabricacion de la bebida fermentada de caldo de frutas

2. Cercania de los principales centros de consumo: de acuerdo a estudio realizado
por el INE (2015), el departamento de Guatemala es el que tiene la mayor
poblacién en el pais. El tener una mayor cantidad de personas en la region en
donde se quiere introducir la bebida fermentada, incrementa la cantidad de

potenciales compradores a los que se puede acceder.
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3. Vias de acceso: el departamento de Guatemala tiene vias de acceso en buenas

condiciones y es un punto central del pais en caso se necesite distribuir a otros

departamentos.
4. Disponibilidad de servicios de electricidad, agua y otros suministros basicos.

5. Cercania a puertos: se tiene una cercania relativa a los puertos de la costa sur
a fin de poder abastecerse de productos de importacion, equipos y repuestos

necesarios para la producciéon de bebidas fermentadas a nivel industrial.

La viabilidad del proyecto se determinara con base a la evaluacién de los flujos de
caja proyectados utilizando herramientas financieras, tomando como referencia una
tasa de retorno minimo aceptada que cubra los costos financieros y la prima de

riesgo para los inversionistas.

3.2 Objetivos

Los objetivos son los propésitos o fines de la investigacion. En la presente

investigacion se plantean objetivos generales y especificos.

3.2.1 Objetivo General

Determinar la factibilidad de creacion de una planta productora de bebidas
fermentadas en el departamento de Guatemala a través de la evaluacién de los
componentes de mercado, técnicos, legales y financieros correspondientes a fin de

determinar si puede ser un proyecto rentable para los inversionistas.
3.2.2 Objetivos Especificos

. Realizar un estudio de mercado para determinar el comportamiento de la oferta
y la demanda de bebidas fermentadas en el departamento de Guatemala y
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conocer en base a esto cual es el mercado meta al que se pretende accesar

para determinar los niveles necesarios de produccion.

o Realizar el estudio técnico para determinar cuales son los requerimientos de
personal, infraestructura y tecnologia necesarios para producir la bebida

fermentada de caldo de frutas a fin de satisfacer la demanda potencial que se

pretende suplir.

. Realizar la evaluacion financiera del proyecto propuesto para determinar la
factibilidad del mismo por medio de la creacion de flujos de caja y herramientas
financieras de valor actual neto y tasa interna de retorno, asi como analisis de

sensibilidad.
3.3 Hipétesis

El proyecto de creacion de una planta productora de bebidas fermentadas en el
departamento de Guatemala puede ser factible, dado que existe una demanda
potencial identificada que puede ser cubierta como un producto sustituto de los
disponibles en el mercado, existe disponibilidad de mano de obra en el mercado
laboral, y se tiene el recurso de las materias primas que en su mayoria pueden ser
adquiridas localmente, lo cual contribuye a la posibilidad de presentar una nueva
bebida con caracteristicas que la hacen Unica, y con la cual se pueden lograr las
ventas necesarias para que sea un negocio sostenible y atractivo para los

inversionistas.

Se considera que el proyecto propuesto puede ser rentable y se demostrara por

medio de la proyeccion de ventas, analisis financiero y analisis de sensibilidad.
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3.3.1 Variables Independientes

Se consideran como variables independientes el precio de los productos
propuestos, ya que pueden ser modificados para adaptarse a las condiciones del

mercado, y la inversion inicial.
3.3.2 Variables dependientes

Las variables dependientes identificadas en el proyecto propuesto son las ventas,
ya que las mismas dependeran de forma directa del precio fijado para el producto

que se pretende comercializar, el costo, y la rentabilidad.

3.4 Meétodo cientifico

Se considera método cientifico a una serie de pasos sistematicos e instrumentos
que llevan a un conocimiento cientifico. Estos pasos permiten llevar a cabo una

investigacion. (Sampieri 2014)

Para el desarrollo de esta investigacion se aplico el Método deductivo, iniciando con
la definicion del problema, demostrativa utilizando medios y técnicas para
comprobar los conocimientos y expositiva para divulgar los resultados obtenidos.
En el proceso de la investigacion, se parti6 de aspectos generales hacia aspectos
especificos. Iniciando con generalidades sobre el mercado de bebidas fermentadas
en Guatemala, hasta realizar el analisis financiero de la empresa propuesta para la
produccién de bebidas fermentadas en el departamento de Guatemala a fin de

determinar su rentabilidad.
3.5 Técnicas de investigacion aplicadas

Las técnicas de investigacion documental y de campo para la presente

investigacion, se refieren a lo siguiente:
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3.5.1 Técnicas de investigacion documental

Se aplicé la consulta de paginas de Internet, libros, revistas y periédicos escritos por

diversos autores, relacionados con el tema. Se desarroll6 a través de los siguientes

pasos:
. Eleccién y delimitacion del tema de investigacion documental.
. Elaboracion del plan de trabajo.

. Proceso de captacion del material en la investigacion.

. Organizacion y analisis de la informacion.

. Redaccién y presentacion del informe.

3.5.2 Técnicas de investigacion de campo

La investigacion se llevo a cabo tomando como referencia una encuesta de mercado
en campo a 400 personas mayores de edad en el area del departamento de
Guatemala. La muestra de 400 personas fue determinada de la forma siguiente:

Segun estudio realizado por el INE (2014), la poblacién para el departamento de
Guatemala era de 3,257,616 habitantes, y para el pais de 15,438,383, lo cual da
una proporciéon de 21% de habitantes para el departamento de Guatemala. Segun
el mismo estudio, la proporcion de la poblacién mayor a 18 afios en el pais (adultos
que pueden ser compradores del producto) es de 58.40%, lo cual da para efectos

del estudio de mercado una poblacién a analizar de 1,902,385 personas.

Segun Spiegel (2009), las poblaciones pueden ser finitas o infinitas. Para que una

poblacién sea considerada infinita debe de ser mayor a 999,999 habitantes.

Segin Morales (2012) para extrapolar a poblaciones muy grandes, a fin de

determinar el tamarfio de la muestra, se utiliza la formula siguiente:
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En donde:
N = tamano de la muestra

z = es el valor obtenido mediante niveles de confianza. Para un grado de confianza

de 95%, se utiliza 1.96 que es el valor minimo aceptado para considerar la

investigacion como confiable.

pq = es la varianza de la poblacién. Como la varianza de la poblacién se desconoce,
se coloca la mayor varianza mayor posible, porque a mayor varianza hara falta una
muestra mayor. La varianza en los items dicotomicos (dos respuestas que se
excluyen mutuamente) es igual a pq y la varianza mayor (la mayor diversidad de
respuestas) se da cuando p = q = .50 (la mitad de los sujetos responde si y la otra
mitad responde no) por lo que en esta formula pq es siempre igual a (.50)(.50) = .25

(es una constante). (Morales 2012)

El suponer que p = q quiere decir que para escoger la muestra se parte en la
hipotesis de que en la poblacién hay la maxima diversidad posible: un 50% va a
decir que si y otro 50% va a decir que no. Este valor de pq (= .25) es valido (valido
para calcular el tamafio de la muestra) aun cuando las preguntas no sean

dicotémicas. (Morales 2012)

e = representa el limite aceptable de error muestral, siendo 5% (0.05) el valor

estandar usado en las investigaciones. (Morales 2012)
Utilizando un nivel de confianza del 95%, un nivel de error del 5%, y una varianza

para la mayor diversidad de respuestas posibles, se tiene el siguiente resultado:

N = (1.96)2*(0.5)*(0.5) / (0.05)2
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n = 384.08

Por lo tanto con base en el valor calculado para la muestra estadistica, se
determinaron 384 encuestas. Dado que se consideré que podia haber encuestas
invalidas o que no fueran respondidas, se tomé la decision de realizar la encuesta

a un 5% adicional, dando como resultado 403 personas.
Para la realizacion de las encuestas, se consideré lo siguiente:

e Determinacion de las preguntas de la encuesta a ser formuladas.
e Calculo, analisis y cuantificacion de los resultados de la encuesta.

e Ordenamiento e interpretacién de la informacion recopilada.
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4. ESTUDIO DE MERCADO DEL PROYECTO

En este capitulo se desarrolla el estudio de mercado a fin de determinar cuales son
las preferencias de los consumidores, cual es la demanda prevista que se pretende
cubrir, plantear la estrategia comercial y el precio de los productos para de esta
forma poder determinar los requerimientos técnicos, organizacionales

administrativos y legales del proyecto.
4.1 Andlisis de mercado e identificacion del producto

En este apartado se presenta un analisis de la poblacién objetivo a la que se quiere

acceder y el producto presentado.
4.1.1 Poblacién objetivo

La bebida fermentada de caldo de frutas es un producto que puede estar dirigido a
consumidores adultos, pero inicialmente sera dirigido a la poblacién en el area del
departamento de Guatemala, identificados como potenciales consumidores.

Como punto de partida, y para efectos de la evaluacion del proyecto presentado, se
considerara un mercado objetivo del 2% de la poblacién adulta del departamento de
Guatemala. Se estima este valor objetivo, ya que al ser un producto nuevo, se
pretende volverlo un producto sustituto, y de esta forma poder tomar parte del
mercado existente de bebidas alcohdlicas y fermentadas en el departamento.

4.1.2 Producto

La bebida denominada caldo de frutas se produce en el occidente del pais por
métodos artesanales de fermentacion, razén por la cual se hace muy dificil limitar
el valor de los grados alcohdlicos contenidos en la misma, siendo su calidad variable
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dependiendo de la persona que la prepare, las condiciones de las frutas, periodo de

fermentacion y otros factores.

La venta de este producto de fabricacion artesanal constituye una fuente de
ingresos para comunidades de Salcaja y del occidente del pais, que con el pasar de
los afios ha logrado dominar el arte de produccién de la mencionada bebida, la cual
tiene un sabor incomparable a cualquier tipo de bebida existente en el mercado local

o extranjero, lo que le da una importante ventaja competitiva.

El tiempo de fermentacion varia de acuerdo a la necesidad del productor de vender
su producto y va de tres meses hasta dos afios, lo cual incide en el precio. Entre
mas tiempo se dejan fermentar las frutas, la bebida tomara mejor sabor, olor y

cuerpo.

4.2 Andlisis de la demanda del producto

En los siguientes parrafos se define la demanda prevista del producto, asi como los
resultados mas importantes de una encuesta de mercado, realizada para conocer

las preferencias de los consumidores.
4.2.1 Consumo nacional de bebidas alcohdlicas

Segun la OPS (2015), el consumo de bebidas alcohdlicas es alto en algunas
regiones del pais, ascendiendo en promedio hasta 13.63 litros por individuo por afio

como se muestra en el cuadro 1.
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Cuadro 1
Consumo de licor en litros por afio para la poblacion de Guatemala
Licor Consumo per capita anual (Its)
Cerveza 13
Licores 0.6
Vinos 0.03
Total 13.63

Fuente: OPS (Organizacién Panamericana de la Salud, 2015)
4.2.2 Consumo local

En el momento de la entrada de la bebida fermentada de caldo de frutas, éste
llegaria a tratar de ocupar un lugar en el mercado de licores nacional. Dado que al
menos se debe tener referencias del posicionamiento de cada producto, y tomando
como referencia estudios relacionados con proyectos similares, se usa como base
una encuesta realizada en un trabajo de montaje de una industria productora de
sake (bebida alcohdlica) en Ibague — Tolima (2006) de donde se realizaron las
siguientes preguntas a un grupo de 403 personas comprendidas entre las edades
de 18 arios en adelante a fin de conocer la demanda potencial. Los resultados

graficos se presentan en el anexo 3.
Primer pregunta: ; Consume ocasionalmente algun tipo de bebida alcohélica?

Con base en la informacién de la primera pregunta, se obtuvo que de la encuesta
realizada, el 54% de personas de 18 afos en adelante consume al menos
ocasionalmente algin tipo de bebida alcohélica, lo que es un indicativo de alto

consumo en la region.
Segunda pregunta: ¢ Con qué frecuencia consume bebidas alcohdlicas?

Con base en la informacion de la segunda pregunta, se obtuvo que un 62% de
personas que participaron del estudio de mercado, consumen bebidas alcohdlicas
de forma ocasional, un 19% de forma quincenal, un 11% de forma semanal y un 3%
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de forma anual. De las personas entrevistadas, ninguna indicé consumir bebidas

alcohdlicas diariamente.
Tercera pregunta: ; Qué tipo de bebidas alcohélicas compra?

De la informacion obtenida de la tercera pregunta, se tiene que un 66% de personas
a las que se les consulté tienen inclinacién por la cerveza, seguido del ron y el vino
con 19% y 12% respectivamente. Un 3% de los entrevistados indicaron consumir
otro tipo de bebidas. Estos resultados se deben a que en la mayoria de regiones del

pais es la cerveza la bebida alcohélica mas popular.

Cuarta pregunta: ¢ Cuanto estaria dispuesto a pagar en quetzales por una botella

del mejor licor que usted puede encontrar?

Con base en la informacién obtenida se obtiene que en general la gente esta
dispuesta a pagar en su mayoria, un rango entre 36 a 45 quetzales por una botella
de licor con buen sabor y que cumpla con las normas de calidad para la produccién

de bebidas alcohdlicas.

Quinta pregunta: ;Sabe qué es el caldo de frutas?

Los resultados de la quinta pregunta muestran que el caldo de frutas no es muy
conocido entre las personas que fueron objeto de la encuesta realizada, ya que el
65% de los entrevistados no conocen la bebida, por lo que se debe considerar a la

hora de evaluar las estrategias de mercado a utilizar.
Sexta pregunta: ;Ha probado el caldo de frutas?
De los resultados obtenidos de la sexta pregunta se aprecia que a fin de que los

consumidores conozcan el producto se debe de hacer labor de mercadeo, pues el
88% de los entrevistados no ha probado la bebida fermentada de caldo de frutas.
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Se hace necesario incursionar en el mercado local a través de degustaciones,
promociones y folletos de informacién, con sondeos periédicos de determinacion del
grado de satisfaccion del consumidor con el producto entregado. La publicidad
jugara un papel importante en el mercado, en el momento en que la poblacion tenga

conocimiento de la existencia del producto.

Se espera que con una buena estrategia de mercadeo y teniendo en cuenta las
caracteristicas del producto, la demanda pueda empezar a crecer en el primer mes
después de estar a la venta, ya que inicialmente entraria como sustituto de otras
bebidas como el ron y la cerveza. Su porcentaje de participacién en el mercado no
va a ser mayor que el de los ya posicionados, que se presupone un 2% del mercado

potencial escogido.

El comportamiento de la demanda se considera lineal estimando un crecimiento
lento en los 12 primeros meses. Terminando este periodo en un 0.2%. Luego de
esta introducciéon un crecimiento continuo a través de los dos afios siguientes
gracias al reconocimiento, ampliaciéon de distribuidores, nimero de expendedores,
publicidad del producto por varios medios que le permitirian llegar a un 0.6% del

mercado meta, lo cual es un valor bueno pero no por fuera de la realidad.

Después de los primeros afos, se prevé que se mantenga la demanda con un
crecimiento lento no mayor al 0.2% anual por lo que al 10° afio se tendria una
participacion del 2% del mercado meta de adultos del departamento de Guatemala,
que corresponderia a la satisfaccion de una poblacion de 38,000 personas
aproximadamente. Teniendo en cuenta estos datos se puede aproximar una fase
de adecuacion de la produccion hasta el 10mo afo, en el cual se demandara el
100% de la produccién que se presupone generar, basado en las proyecciones de
demanda esperadas, y considerando que el dimensionamiento de la planta sera

realizado para suplir la demanda maxima objetivo.
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4.2.3 Oferta

En cuanto al sector de bebidas alcohdlicas, se encuentran compaiiias nacionales
como la Cerveceria Centroamericana, Cerveceria Nacional y Ambev, que
abastecen muy ampliamente con sus cervezas, invirtiendo cada vez mas en
publicidad para sus productos, ademas obteniendo los mas altos ingresos por

accion, por lo que se hace muy dificil competir contra una de estas empresas.

En segundo lugar, bebidas como el ron, como en el caso de Quezalteca Especial,
que cuenta con el respaldo de Industrias Licoreras de Guatemala. Luego de estos
productos vienen otros como el ron, brandy, tequila, los cuales tienen unos precios,
presentaciones y sabores muy variados. Esto se ve en cualquier parte, desde un
supermercado de cadena hasta una tienda de pueblo. Este fenébmeno da muchas
ventajas al consumidor al tratar de ofrecerle un producto al gusto de €él; sin embargo,
también existen dificultades, pues luego de encontrar una marca adecuada, no en
todos los establecimientos es posible encontrarla y a un precio razonable; esto a
causa de los distribuidores que aunque no son muchos, estan a la orden de la oferta

del momento.
4.2 .4 Canales de comercializacion de la oferta

A fin de tener una referencia de la comercializacién en los puntos de ventas, se
realizd un sondeo a 20 oferentes del area del departamento de Guatemala, que
corresponde aproximadamente a un 5% de la muestra tomada para la encuesta
realizada a las personas como parte del estudio de mercado. El objetivo de las
preguntas, es el de entender el mercado y como se relaciona con los canales de

distribucion.

Primer pregunta: ; Cudles son los dias de mas ingresos en su negocio provenientes

de la venta de bebidas alcohodlicas?
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De los resultados obtenidos con la pregunta anterior, se obtuvo informacion que en
general los dias viernes y sabado son los mejores dias para la venta de bebidas

alcohdlicas, en parte debido a la jornada laboral y el descanso del fin de semana.

Segunda pregunta: ; Cuales son las bebidas mas pedidas por sus clientes?

De los datos obtenidos se ve que existe en el pais una preferencia por la cerveza
por sobre otros tipos de bebida alcohdlicas, ya que el 73% de los oferentes indico

que la cerveza es la bebida alcohdlica mas vendida.

Tercera pregunta: ¢Qué cantidades promedio de cerveza vende diariamente?

Cuarta pregunta: ; Qué cantidades promedio de ron vende?

De los resultados de las preguntas anteriores, se obtuvo que la demanda diaria es
en promedio de 0 a 2 cajas para los diferentes tipos de bebidas alcohdlicas, lo cual

es un factor a considerar al realizar las proyecciones de ventas.

Se puede ver que en el negocio de las bebidas alcohdlicas, los dias de mas ingresos
pertenecen a los fines de semana, lo cual debe de ser considerado para realizar el

estudio técnico a fin de poder suplir la produccién requerida.
4.3 Presentacion del producto

Como presentacion del producto se tendran botellas de 750 ml y 1 litro, ya que son

las presentaciones mas comunes en el mercado para bebidas alcohdlicas.
4.4 Demanda potencial del producto en el departamento de Guatemala

Para calcular la demanda potencial del producto se multiplicé la poblacién objetivo
del departamento de Guatemala por el consumo anual per capita para bebedores
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(promedio nacional), teniendo en cuenta el porcentaje de consumo en “botella de

750 ml”, y al consumo en “botella de 1000 ml (1 Litro)”.

Calculo:

Poblacién mayores de 18 afos del departamento de Guatemala: 1,902,385

habitantes. Poblacion meta: 38,047 (2%)

Consumo promedio total de bebidas alcohdlicas per capita de bebedores: 13.63

litros/afo.

Se tiene como objetivo que del consumo per capita anual de bebidas alcoholicas
para la poblacién del departamento de Guatemala, se logre obtener un 2 % de la
preferencia hacia la bebida fermentada de caldo de frutas.

Proyeccion de produccion en presentacion 750 ml: 80% del total proyectado

Proyeccion de produccion en presentacion de 1 litro: 20% del total proyectado
Estimacion de produccién botella 750 mi:

38,047 * 13.6 * 0.8 = 413,959 litros/afo.
413,959/ 0.75 = 551,945 botellas / afio
551,945 / 12 = 45995 botellas / mensuales

Estimacion “botella 1 Lt:

380,477 * 1.36 * 0.2 = 103,490 Its./afno.
103,490 / 1 = botellas /aio
103,490/ 12 = 8,624 botellas / mes

Se considera utilizar todos los puntos de venta posibles que puedan ofrecer el
producto en el departamento de Guatemala. Los puntos de venta, se podrian ubicar
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en un segmento que si bien no se destaca por su volumen si lo hace por demandar

un producto diferenciado y de calidad.

4.5 Proyeccion de las ventas

Si bien la bebida fermentada de caldo de frutas no es un producto conocido
ampliamente, o no se conoce, en Guatemala ha existido un incremento en el gusto
por las bebidas de sabores diferentes, siendo el caso de productos como la Rosa
de Jamaica, el Tamarindo, la Horchata y otros que tienen ya un mercado

establecido, y que han desplazado a bebidas tradicionales como el ron blanco, el

whisky y la cerveza.

Segun los datos aportados por los distribuidores de cerveza en el departamento de
Guatemala, la cantidad de cerveza vendida por los bares, tiendas, restaurantes,
(segmento al que se apunta), se aproxima significativamente a lo calculado de

acuerdo a los datos de mercado como se muestra en el cuadro 2.

Cuadro 2
Niveles de produccioén estimados mensuales
Presentacion Nivel minimo Nivel maximo Precio tentativo
750 ml 9,200 unidades 46,000 unidades Q40.75
1000 ml 1,720 unidades 8,600 unidades Q50.75

Fuente: Realizado con base en proyecciones provenientes del estudio de mercado.

Como ya se ha mencionado la planta tendra una capacidad de produccion mayor a
la demanda inicial, pero se espera que a medida que la misma vaya aumentando,
la empresa tenga oportunidad de ir incrementando su capacidad y reducir los costos
de almacenaje, es decir, que al inicio se producirian cantidades ligeramente
mayores a lo demandado, pero luego vendria un periodo equivalente en donde la

demanda iguale a la produccién a fin de limitar los gastos de almacenaje.
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5. ESTUDIO TECNICO Y ADMINISTRATIVO-LEGAL DEL
PROYECTO

En este capitulo se desarrolla el estudio técnico de lo referente al proyecto
propuesto a fin de determinar los requerimientos legales, administrativos, de
equipos e infraestructura requeridos para poder cumplir con la capacidad productiva

requerida para suplir la demanda prevista.
5.1 Entorno de la planta productora de bebidas fermentadas

A fin de poder montar una planta productora, se debe de crear una empresa que
podria estar a cargo de una persona o una sociedad mercantil. La empresa estara
dedicada a la inversion, produccién, y promocion del producto que se busca
comercializar, y buscara cumplir con los requerimientos necesarios para llevar a

cabo la operacién dentro del pais.

5.1.1 Estructura interna

Como parte del personal en el modelo organizativo en una sociedad mercantil,

generalmente se encuentran las siguientes posiciones dentro de la empresa:

e Consejo de Administracion
e Gerente.

e Asistente de gerencia.

e Secretaria general.

e Mensajero.

e Encargado de sistemas.

e Contador General.

o Jefe de ventas

¢ Vendedores

o Jefe de produccion.
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e Conductor.

e Guardian.

e Jefe de almacén y distribucion.

e Encargado de mantenimiento.

e Laboratorista.

e Auxiliar de almacén de producto terminado.
¢ Auxiliar de almacén de materias primas.

e Encargada de limpieza.

e Auxiliares de produccion.

e Auxiliar de servicios generales.

Para efectos de esta investigacion se propone un modelo organizativo de una
sociedad mercantil, ya que si la inversion fuera por persona individual, solo se

elimina la asamblea general y el consejo de administracion.

5.1.2 Organigrama

El organigrama de la empresa se muestra en la figura 1, en donde se puede ver la

estructura interna de personal definido para la organizacion.
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Figura 1

Organigrama de la empresa

Fuente: basado en el estudio técnico del proyecto
5.1.3 Plan de operaciones

El horario de trabajo de las personas de oficina, conductores y personal de ventas
es de 8:00 a.m. a 12:00 p.m. y de 1:00 p.m. a 5:00 p.m. de lunes a viernes.

Todos los trabajadores del area de produccioén, bodega y mantenimiento trabajaran
de 7:30 a.m. a 5:00 p.m de lunes a viernes. Para efectos de esta investigacion se
ha determinado que para cumplir con los niveles de produccién esperados, no se
necesita extender la produccion a turnos rotativos o fines de semana. De cualquier
forma se esta contemplando en el andlisis financiero, una prevision por horas extras

en caso de ser necesarias.
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5.1.4 Forma juridica de la empresa

Para efectos de esta investigacion se considera el adoptar el esquema de una

sociedad an6nima, ya que ésta presenta unas caracteristicas benéficas para la

realizacion del proyecto, por ejemplo:

¢ Laresponsabilidad de cada accionista esta limitada al pago de las acciones que

hubiese suscrito

¢ La administracién corresponde a las personas que se designen por los socios, y
la misma puede ser solo por un periodo de tiempo definido y de requerirse, puede

ser revocada
5.2 Tramites legales para la creacion de una empresa en Guatemala

En los siguientes parrafos se desarrollan los procedimientos legales que deben de

ser llevados a cabo en Guatemala para poder crear una empresa productora de

bebidas fermentadas.
5.2.1 Definicién del tipo de empresa

La empresa Productora de Bebidas Fermentadas, podria estar a cargo de cualquier

tipo de sociedad; no obstante, se recomienda que sea una sociedad an6nima.
5.2.2 Formas empresariales para actividades mercantiles

De acuerdo a un articulo de Lemus (2016) para la pagina Pymerang, se tienen los

siguientes tipos de empresa en Guatemala:
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La Empresa Individual que esta atada al niumero de identificacion tributaria del

propietario y por lo tanto es la mas facil de establecer y la mas adecuada para micro

0 pequeiias empresas.

La Sociedad Colectiva en la que todos los socios responden de “todas” las
obligaciones contraidas independientemente de si fueron ellos individualmente los
responsables; con los bienes aportados a la sociedad y con los propios de ser
necesario; y por los demas socios si estos no pueden pagar. Por lo tanto cada socio

puede, si los negocios van mal, pueden perder mucho mas de lo aportado.

Esta responsabilidad hace que en Guatemala esta forma mercantil sea la que
menos se utiliza. Sin embargo en una micro, pequefia 0 mediana empresa; en la
cual exista una confianza muy fuerte entre los socios o se trate de una tema muy
especializado en la cual solo los socios tengan conocimientos adecuados podria ser

utilizada, si se dirige con precaucion y limitando los riesgos.

Las Sociedades en Comandita, simple y accionaria, se dan cuando una persona o

varias personas aportan el capital y otra u otras personas aportan el conocimiento.

La diferencia radica en que en la Sociedad Simple quienes aportan el capital
responden unicamente por el monto de este, mientras que en la Sociedad

Accionaria responden Gnicamente por el valor que representen sus acciones.

Es comin a ambas el que quienes aportan el conocimiento si deben responder de
“todas” las obligaciones contraidas independientemente de si fueron ellos
individualmente los responsables; con los bienes aportados a la sociedad y con los
propios de ser necesario; y por los demas socios si estos no pueden pagar; lo que
hace que estos tengan temor de hacer este tipo de sociedades. Es una opcion a ser

tomada en cuenta por emprendedores con ideas nuevas e inventores.
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La Sociedad de Responsabilidad Limitada en la cual los socios solo responden por

sus aportaciones. Es una opcion apropiada para pequefias y medianas empresas.

La Sociedad Anénima, permite que cada accionista responda unicamente por el
pago de las acciones que le pertenecen. Esta es la sociedad mas utilizada en
Guatemala pues hasta hace poco las acciones podian ser al portador y por lo tanto

permitia el anonimato de los accionistas.

Debido a la lucha en contra del lavado de dinero, las acciones al portador han
quedado prohibidas, lo que podria provocar que este tipo de sociedad pierda su
interés para la conformacion de micro, pequefias y medianas empresas; pero sigue
siendo ventajosa por permitir captar grandes cantidades de capital, siendo el tipo

idoneo para grandes y mega empresas.
5.2.3 Registro de la sociedad

Se constituye la sociedad mediante su inscripcion en el Registro Mercantil General

de Guatemala. El tramite es el siguiente:

e La constitucién debe constar en escritura publica elaborada por notario.

e Debe abrirse una cuenta bancaria para depositar el capital minimo.

e El Registro Mercantil General de Guatemala efectia una inscripcion
provisional y entrega los edictos.

e Publicacién de los edictos en el Diario Oficial de Centro América.

e Entrega de publicaciones al Registro Mercantil General de Guatemala. Si no
ha mediado oposicion, procede a la inscripcion definitiva y al otorgamiento
de la patente.

e Obtenida la patente de la sociedad, se solicita la patente de empresa

mercantil.
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5.2.4 Registro de segundos actos

Las sociedades mercantiles estan obligadas a inscribir todas sus modificaciones
(prérrogas, aumentos, reducciones de capital, cambio de razén social o
denominacién, cambio de direccion de sede social, fusion, disolucién, y otros). Para

inscribirlas deben constar en escritura publica y publicar los edicto.

En el Registro Mercantil General de Guatemala, se puede monitorear el tramite de
cualquier expediente a través de Internet, asi mismo el sistema permite hacer
consultas en linea a un especialista y absolver dudas al instante. Este servicio,
debido a la escasez de operarios no es continuo. La creacién de ventanillas unicas
aun esta en proyecto, pero en las oficinas del Registro Mercantil General de
Guatemala se encuentran ubicadas ventanillas del Diario Oficial y la SAT. El
funcionamiento de estas ventanillas y la agilizacion de algunos tramites han
permitido reducir de 290 a 250 dias el tiempo que requiere la autorizacion de una

empresa.
5.2.5 Registro en la SAT

Segun la guia del Ministerio de Economia para formar un negocio en Guatemala
(2007), la inscripcion en el Registro Tributario Unificado (RTU) otorga al
administrado un nimero de identificacion tributaria - NIT. EI NIT es obligatorio para
la realizacion de toda actividad econémica. Dicha inscripcion debe realizarse dentro
de los treinta dias habiles siguientes a la inscripcion en el Registro Mercantil General
de Guatemala y antes del inicio de actividades. En caso de incumplimiento, la
empresa es susceptible de cierre temporal y de la imposicién de una multa que

puede ascender hasta Q. 1 mil.

Para el comerciante individual la inscripciéon en la SAT conlleva la eleccion del
régimen tributario dependiendo del volumen de ingresos que proyecte obtener en el
afo. Esta eleccion es bastante compleja y, por lo general, deriva en la eleccion de
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un régimen denominado de pequerfio contribuyente, cuyas ventajas y desventajas

no seran percibidas sino durante el cumplimiento de obligaciones tributarias.

Para las sociedades mercantiles la inscripcion en la SAT conlleva la sumisién a un
régimen tributario normal y a la eleccion de las diferentes alternativas para la
declaracién y pago de los diferentes impuestos que gravaran su actividad. Esta
eleccion es también bastante compleja y, por lo general, requerira de una asesoria

contable cuya especializacion sera mayor segun el tamafo de la empresa.

5.2.6 Autorizacion de libros

Todos los libros contables deben ser habilitados por la SAT y autorizados por
Registro Mercantil General de Guatemala. Si se trata de una sociedad mercantil los
libros de asamblea y consejo de administracion, registro de acciones también deben

ser autorizados por ambas instituciones.

Adicionalmente, para emitir recibos, facturas y notas de cargo, la SAT debe autorizar
la impresion. Esta autorizacion debera solicitarse cuantas veces el interesado

imprima nuevas series o bloques adicionales de los documentos contables.
5.2.7 Instituto Guatemalteco de Seguridad Social — IGSS

Cuando una empresa tiene 3 trabajadores 0 mas por un plazo mayor de 1 mes se
debe inscribir en el Registro Patronal. Para este registro es necesario que la
empresa cuente con: 1) NIT, patente de sociedad o comerciante individual, 2)
patente de empresa, 3) informe de perito contador. Las inscripciones patronales se
realizan dentro de los cinco dias de presentada la solicitud. Dentro de los tres dias
posteriores a la notificacion de inscripcion, el IGSS verificara la operatividad de la
empresa Yy la veracidad de los datos. Obtenida la resolucién de inscripcion patronal

el empleador podra gestionar las constancias de afiliacion de los trabajadores, para
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lo cual presentara una planilla de afiliacion acompafnada de las fotografias de los

trabajadores.

Tanto la inscripcion en la SAT como la del IGSS no tienen que ser renovadas y
ambas instituciones realizan campafnas de fiscalizacion para verificar el
cumplimiento de las obligaciones descritas lineas arriba; sin embargo, estas
campaiias no comprenden todo el territorio de la Republica y el personal encargado
enfrenta un problema de presupuesto lo que origina que la fiscalizaciéon en zonas

alejadas nunca se realice o se prioricen otros sectores.
5.2.8 Registro de la propiedad intelectual

La propiedad intelectual es la forma bajo la cual el Estado protege el resultado del
esfuerzo creador del hombre y algunas de las actividades que tienen por objeto la
divulgacion de esas creaciones. El articulo 2 del Convenio por el que se crea la
Organizacion Mundial de la Propiedad Intelectual (OMPI), al definirla, sefiala que la
propiedad intelectual se refiere a los derechos relativos a las creaciones y
actividades enumeradas en dicho articulo y todos los demas derechos relativos a la

actividad intelectual en los terrenos industrial, cientifico, literario y artistico.

Dentro de las creaciones y actividades que en dicho Convenio se considera que

forman parte de la propiedad intelectual se encuentran:

e Las obras literarias, artisticas y cientificas.

e Los fonogramas.

e Las emisiones de radiodifusion.

e Las invenciones en todos los campos de la actividad humana.
e Los dibujos y modelos industriales.

e Las marcas de fabrica, de comercio y de servicio.

e Los nombres y denominaciones comerciales.

e La proteccion de la competencia desleal.
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Sin embargo, las legislaciones centroamericanas no protegen todas las creaciones
del intelecto anteriormente enumeradas, y tampoco incluyen una disposicion tan
amplia como para posibilitar la proteccion de todas las creaciones resultantes de la
actividad intelectual en los terrenos industrial, cientifico, literario y artistico. En el
sistema de patentes, por ejemplo, se excluyen de proteccion las teorias cientificas,
los descubrimientos, los métodos matematicos, de publicidad y de negocios, y los
métodos de diagndstico, terapéuticos y quirirgicos para el tratamiento de personas

o animales, que aunque son creaciones del intelecto no son objeto de proteccion.

Por lo mencionado anteriormente, cuando se habla de la propiedad intelectual, en
un sentido estricto, se refiere a aquella parte del ordenamiento juridico que define
las creaciones humanas protegidas en el campo literario y artistico, asi como en el
campo de la industria y el comercio; el nivel de proteccién que se reconoce a cada
una de ellas; los requisitos que en cada caso permiten acceder a esa proteccion; y

las condiciones a que queda sujeto su ejercicio y su tutela legal.

5.3 Estudio técnico

A continuacion se describe el proceso productivo para la fabricacién de bebidas
fermentadas de frutas, asi como los requerimientos técnicos y de infraestructura

necesarios para la ejecucion del proyecto presentado.

En la figura 2, se muestra el diagrama de flujo para la producciéon de bebidas de
frutas fermentadas de acuerdo al método ilustrado por Cenzano (1994), y

posteriormente se detalla cada parte del proceso por aparte.
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Figura 2

Diagrama de flujo de produccion de bebidas de frutas fermentadas
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Fuente: Cenzano |., Nuevo Manual de Industrias
Alimentarias, Madrid Vicente Ediciones, Madrid 1994, p.

5.3.1 Lavado y seleccion

Con estos procedimientos se eliminaran restos de tierra, insectos, frutos sobre
maduros, probables pesticidas y se reducira la carga microbiana autéctona del fruto

que puede entorpecer el proceso de fermentacion.
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5.3.2 Triturado / extraccion

Se trituran las frutas a fin de sacar el jugo de las mismas, y se dejan contenidos

dentro de la mezcla, trozos de frutas.
5.3.3 Determinacion de acidez y sélidos solubles

El jugo extraido es analizado quimicamente con el objetivo de determinar los
parametros fundamentales para el acondicionamiento y la fermentacion, como son

la acidez y el contenido de azucar.
5.3.4 Acondicionamiento y siembra

Esta es la etapa fundamental del proceso de elaboracién del caldo de frutas, ya que
la acidez y el contenido de azlcar deberan ser llevados a niveles 6ptimos de
fermentacion. Si el jugo resulta, por ejemplo, excedente en acidez, debera ser

diluido. Si por el contrario, resulta deficiente, debera ser agregado acido.

5.3.5 Fermentacion

El jugo de fruta acondicionado, ahora llamado mosto, es sometido a la accion
fermentadora de hongos microscopicos denominados levaduras. En este proceso
se obtendra como productos: alcohol (etanol), gas carbénico y los componentes
caracteristicos del vino. La levadura que actuara sobre el mosto sera agregada en
forma de in6culo. En este ultimo caso, puede ser agregada como cultivo
seleccionado que se expende comercialmente o como pie de cuba, es decir, parte
de un mosto en plena fermentacion. A las pocas horas de iniciada la fermentacion,

ésta se hace evidente por la turbulencia que ocasiona la intensa produccion de gas.
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Después de unas 48-72 horas, el proceso se hace menos turbulento, prolongandose
por unos 3-4 dias mas y constituyendo la llamada fase lenta. La graduacion
alcohdlica del producto final dependera de la cantidad inicial de azicar del mosto,

pero en general estara entre 10 y 13 grados.

5.3.6 Trasiego

Una vez finalizada la fermentacion, y agotado todo el aztcar del mosto, se inicia una
sedimentacién espontanea de las particulas hasta entonces mantenidas en
suspension como son las levaduras, los restos de fruta, proteinas, pectinas, y otras.
Estas particulas forman las llamadas "borras" y en poco tiempo su descomposicion,
y la autolisis de las levaduras, imparten al caldo de frutas un sabor verdaderamente
desagradable. Con el fin de evitar el contacto prolongado con estas borras, el caldo
de frutas sobrenadante es trasvasado sucesivamente teniendo el cuidado de no
arrastrar dichas borras. Este es el proceso denominado trasiego. El primero se hace
ocho o diez dias después de concluida la fermentacion, mientras que el segundo se

llevara a efecto unos cuarenta y cinco dias después del primero.

5.3.7 Clarificacion

Para obtener un caldo de frutas totalmente limpio se emplean "agentes

clarificantes", los cuales forman complejos coloidales que floculan y arrastran las

particulas suspendidas.

Modernamente, se utilizan combinados los agentes minerales y organicos para una
mayor eficiencia en la floculacion. Luego de ser agregados los agentes clarificantes,
el caldo de frutas es mantenido en absoluto reposo para obtener en pocas horas un

liquido bastante claro con las borras depositadas en el fondo.
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5.3.8 Filtracion

El caldo de frutas claro de la clarificacion es sometido al proceso de filtracion para
alcanzar asi su apariencia final. Inicialmente, se realiza una pre filtracion, la cual
elimina la mayor parte de las particulas sélidas aun remanentes en la bebida. A
continuacién, una filtracidon semiesterilizante con placas de celulosa de poro fino
para eliminar las bacterias y las particulas mas pequefias que ain quedaran en

suspension. Con esta ultima filtracion se logra la méaxima brillantez del caldo.

5.3.9 Pasteurizacion

Previamente a la pasteurizacion se realizara el llenado. Con este procedimiento se
estabiliza el caldo, al impedirse el desarrollo de microorganismos perjudiciales

remanentes mediante la accion del calor.

5.3.10 Etiquetado

Una vez enfriadas las botellas, se procedera al etiquetado. Este procedimiento
dependera del volumen de produccion. Puede ser realizado a mano o por medio de

etiquetadoras automaticas

5.3.11 Embalado

Finalmente, las botellas seran colocadas en cajas de cartén, con separadores y

selladas con cinta adhesiva.
5.4 Factores condicionantes del tamafio
En cuanto a insumos, no existe dificultad alguna, ya que Guatemala cuenta con un

muy buen abastecimiento de las frutas (manzanas, duraznos, nances y cerezas), la
materia principal, de alta calidad y precios competitivos. La parte de cultivos
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microbiolégicos tampoco es inconveniente, ya que las cepas estan disponibles en

presentaciones muy practicas de adquirir y sin demeritar su calidad.

Las limitaciones de produccién teniendo como referencia los condicionamientos
técnicos son inexistentes, ya que con pocas modificaciones se pueden hacer

incrementos sustanciales en el nimero de unidades producidas.

La principal limitacién del tamario de la empresa es la demanda, la cual depende en
forma directa de la poblacidén y no se consigue que ésta aumente o cambie sus
gustos de forma radical de un momento para otro. La capacidad de produccion se

plantea con base en lo necesario para cubrir la demanda maxima determinada.

5.5 Estudio de ingenieria

El estudio de mercado y la seleccion de tamafio indican una producciéon mensual
maxima de 46,000 unidades de 750 ml. y 8,600 unidades de 1 litro, con la cual se
haran los calculos respectivos para el disefio de la planta, y poder posteriormente

determinar la inversion inicial prevista para poder llevar a cabo el proyecto.

A continuacion se muestra el detalle de los equipos necesarios para la produccion
del caldo de frutas con base en las etapas de produccion definidas en el capitulo 4.

Para la produccion de caldo de frutas se requieren 5.5 libras de fruta para producir
1 litro de jugo. Dado que se requieren producir 43,100 litros mensuales, se necesitan
procesar 237,050 libras de fruta por mes. El plan de produccion es de 200 horas
mensuales, por lo que se deben de producir 1185 libras/hora equivalente a
539 Kg/hora, por lo que para efectos del dimensionamiento de la maquinaria se hace

con base en una capacidad de 750 kg/h.



Figura 3

Maquina para lavado y seleccién de la fruta

Fuente: basado en el estudio técnico del proyecto
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Capacidad kg/h 1000 kg/h
Potencia del motor 0.37 (0.5) kW (PS)

Figura 4
Maquina para triturado / extraccion

Fuente: basado en el estudio técnico del proyecto

Capacidad kg/h 750 kg/h
Potencia del motor 1.5 (2.0) kW (PS)
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Figura 5

Sistema de recoleccion de jugo de frutas

Fuente: basado en el estudio técnico del proyecto

Capacidad I/h 200 Vh

Potencia del motor 0.55 (0.75) kW (PS)

Tanques de fermentacion

Segtin Robinson (2006) Para la produccion de bebidas fermentadas de frutas se
necesita una fermentacion primaria y una fermentacion secundaria. La fermentacion
primaria tiene una duracion de 7 dias, y la fermentacion secundaria tiene una
duracién aproximada de 1 mes, por lo que a fin de poder trabajar de forma continua,
se deberan de tener 4 tanques de fermentacion primarios y 4 tanques de

fermentacién secundarios con una capacidad de 12,000 litros cada uno.



Figura 6

Tanques de fermentacién

Fuente: basado en el estudio técnico del proyecto

Figura 7
Equipo para clarificacion y filtracion

Fuente: basado en el estudio técnico del proyecto
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Capacidad I/h

Potencia del motor

200 I/h
1.35 (1.5) KW (PS)




Figura 8

Equipo para pasteurizacion

Fuente: basado en el estudio técnico del proyecto
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Capacidad I/h

Potencia del motor

200 I/h
13.5 (15) kW (PS)

Figura 9
Llenadora de botellas

Fuente: basado en el estudio técnico del proyecto

Capacidad de llenado I/h

Potencia del motor

350 I/h
0.55 (0.75) kKW (PS)




Figura 10

Etiquetadora de botellas

Fuente: basado en el estudio técnico del proyecto
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Capacidad de llenado I/h

Potencia del motor

350 I/h
0.27 (0.37) kW (PS)

Cuadro 3

Equipo, e instalaciones a colocar

Equipamiento cantidad Potencia (KW)
Bomba centrifuga 3 0.1865
Agitadores 8 2
Bomba positiva 1 2
Tuberia acero inoxidable 2” 200 metros -
Accesorios acero inoxidable 2” 50 -
Tanque acero inoxidable 12000 12 -
Lavadora y seleccionadora fruta 1 0.5
Trituradora / Extractora de jugo 1 2
Sistema refrigeracion aire 1 2
Sistema tratamiento aguas
residuales ! 3
Sistema tratamiento de agua 1 5
para proceso
Sistema de trasiego de jugo 1 0.75
Equipo clarificacion y filtracion 1 1.5
Pasteurizador 1 15
Envasadora de botellas 1 0.75
Etiquetadora 1 0.37
Tanque de agua 5000 litros 1 -

Fuente: Elaborado con base en el estudio técnico del proyecto.
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6. ESTUDIO FINANCIERO DEL PROYECTO

El presente capitulo presenta los resultados de la investigacion referente a la
determinacion de la inversién necesaria, ingresos y egresos previstos, flujos de caja

y analisis de rentabilidad por medio de indicadores a fin de determinar la viabilidad

financiera del proyecto.

6.1 Aspectos financieros del proyecto

6.1.1 Determinacioén de inversidén necesaria y egresos

Para determinar la inversiéon requerida para poner en funcionamiento el proyecto,
es necesario tener en cuenta las siguientes necesidades en obra civil, maquinaria y
equipos, insumos, costos de némina y otros. Es por esto que en primera instancia

se presenta en el cuadro 4 un desglose de los gastos por concepto de la obra civil.

Del estudio de ingenieria se determind que se necesitan aproximadamente

1,080 m? de area para la planta de produccién como se muestra en el anexo 4.

Cuadro 4
Detalle de costos area civil
Descripcion Unidad de medida Cantidad  Valor unitario Valor total
(Q) Q)
Costo de bodega y
oficinas de 1080 m? m2 1,080.0 2,955 3,192,000
Remodelacién y m2 1,080.0 139

reacondicionamiento 150,000

TOTAL - - 3,342,000

Fuente: Elaborado con base en el estudio técnico sobre requerimientos de espacio de instalaciones

e investigacion de campo sobre precios de propiedades.
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Luego de tener este valor correspondiente a la parte civil, se contintia con los valores
para los demas equipos e implementos para completar la parte fisica, considerando
el consumo de energia eléctrica, y su valor para el calculo de los costos

operacionales detallados en el cuadro 5.

Cuadro 5
Listado de equipos, consumos de energia y costo de inversion
Equipo Cantidad p(c:” t:::')a Horas/dia Coas't::l:r (eQr)gla Invc:as)lon
lluminacién 63 11,025 9 57,154 21,375
Agitadores 8 16,000 3 27,648 160,000
Bomba positiva 1 2,000 2 2,304 12,000
Sistema refrigeracion 1 1,120 24 15,483 35,000
aire
Sist. aguas residuales 1 1,500 12 10,368 325,000
Sistema tratamiento 1 400 12 2765 105,000
de agua proceso
Lavadoray 1 500 6 1,728 95,000
seleccionadora fruta
Trituradora / 1 2,000 8 9,216 142,500
Extractora de jugo
Etiquetadora 1 370 4 852 82,000
Sistema de trasiego 1 750 8 3,456 62,000
de jugo
computadores 5 2,500 8 11,520 22,500
Envasadora de 36 1 24 7 102,000
botellas
Bombas centrifugas 3 561 4 1,293 42,000
Equipo clarificacién y 1 1,500 4 3,456 153,000
filtracion
Tuberia acero 200 - - 90,000
inoxidable
Tanques 8 - - 608,000
fermentacion
Pasteurizador 1 15,000 12 103,680 173,000
Tanque agua potable 1 - - 30,450
Costos de equipo de 1 100 9 518 57,000
laboratorio
TOTAL - - - 251,448 2,317,825

Fuente: Elaborado con base en el estudio técnico del proyecto y cotizacién sobre equipos

necesarios.
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En el cuadro 6 se detallan los costos relacionados a la inversion fija inicial necesaria

para emprender el proyecto como lo son los equipos y maquinaria.

Cuadro 6
Presupuesto de la inversion fisica
CONCEPTO COSTO (Q)
Equipo y maquinaria 2,317,825.00
Vehiculos de transporte 285,000.00
Mobiliario 45,600.00
Instalaciones 3,342,000.00
Subtotal (activos fijos) 5,990,425.00
Planeacion, ingenieria y supervision del
proyecto. (10% del costo fisico de la 599,042.50
planta)
Administracion del proyecto (1% del costo
fisico de la planta) 59,904.25
Total inversion fija del proyecto 6,649,371.75

Fuente: Elaborado con base en los cuadros 4 y 5.

Para poner en marcha el proyecto se hace necesario conocer cuanto dinero mas se

debe gastar para poner en funcionamiento la planta y asi empezar a producir para

ir generando ganancias, es por esto que a continuacion en el cuadro 7, se presenta

cada uno de los items, junto con sus respectivos valores, que se utilizaran como

insumos en proceso. Se asume que estos insumos creceran de forma lineal a la
produccién durante los siguientes 10 afios. Dado que para poder empezar a percibir
ingresos se debe de producir con antelacion, se consideran que los costos totales
del afio cero, seran equivalentes al 50% de los costos del afio 1, ya que se producira

Gnicamente medio afo, y posteriormente se iran incrementando de forma

proporcional a la produccién hasta llegar al afio 10.



Cuadro 7

Insumos necesarios para el primer afio de produccion

Insumo U;‘::?d:e C::t;:?d precio (Q) Total (Q)
Frutas (manzanas, duraznos, Tons 284.4 40000  1,137,600.0
cerezas y nances)
Cepas microbiologicas Unidades 15.0 210.0 3,1560.0
Azucar Toneladas 20.9 2,000.0 41,722.8
Acido ascorbico y citrico Galones 1,441.9 245 35,327.6
Botellas, tapas, etiquetas. Unidades 72,097.1 0.8 54,793.8
Cajas para embalaje Unidades 6,008.1 1.1 6,849.2
Insumos para wehiculos 3.0 36,000.0 108,000.0
Electricidad KWH 25,144.8 2.0 50,289.6
Agua M3 108.1 10.0 1,081.5
TOTAL - - 1,438,814.5

Fuente: Elaborado con base en el estudio técnico del proyecto e informacién de Federacion de

Asociaciones Agricolas de Guatemala.

Para efectos de la determinaciéon de los egresos para un periodo de 10 anos, se
considera un incremento en el costo de los insumos de 4.5% anual. Dado que el
objetivo es cubrir el 2% de la poblacién adulta para el departamento de Guatemala,
se proyecta un incremento lineal en la demanda para los primeros 10 afios, a razén
de 0.2% anual, y por lo tanto un incremento de forma proporcional para los insumos

como se muestra en el cuadro 8.
Cuadro 8

Costo de insumos proyectados para 10 afios

Periodo Part:;?:::::)" de Total Insumos (Q)
Ano 0 0.0% 1,438,814
Afio 1 0.2% 3,007,122
Afo 2 0.4% 4,510,683
Afo 3 0.6% 6,014,245
Ano 4 0.8% 7,517,806
Afo 5 1.0% 9,021,367
Afo 6 1.2% 10,524,928
Afo 7 1.4% 12,028,489
Afio 8 1.6% 13,532,050
Afo 9 1.8% 15,035,611

Afio 10 2.0% 16,539,172

Fuente: Elaborado con base en el estudio técnico del proyecto.
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Ademas de los insumos, también es necesario cubrir otras necesidades como lo
son los gastos de némina. Segun Acuerdo Gubernativo 84-2010 del Ministerio de
Trabajo y Prevision Social del 21 de enero de 2010 los gastos de nomina
proyectados con prestaciones deben incluir los egresos correspondientes al pago
del IGSS (10.67%), INTECAP (1%), IRTRA (1%), bono 14 y aguinaldo como se

muestra en el cuadro 9.

Cuadro 9
Remuneraciones basicas mensuales de las personas en la empresa
Sueldo Bonificacion Pagode Pagode Pago de Costo Namero de
Puesto Nominal (Q) mensual (Q) IngS Q) IR‘I‘gRA Q) INTEgAP (Q) mensual (Q) personas Total (Q)
Gerente 17,500 250 1,867 175 175 19,967 1 19,967
Secretaria Administrativa 4,466 250 477 45 45 5,282 1 5,282
Secretaria General 2,950 250 315 30 30 3,574 1 3,574
Encargado de sistemas 3,150 250 336 32 32 3,799 1 3,799
Contador 3,450 250 368 35 35 4,137 1 4,137
Jefé de Produccion 6,950 250 742 70 70 8,081 1 8,081
Conductor 2,950 250 315 30 30 3,574 3 10,721
Jefé de Aimacén y Distribucion 3,150 250 336 32 32 3,799 1 3,799
Encargado de Mantenimiento 4,500 250 480 45 45 5,320 1 5,320
Laboratorista 4,200 250 448 42 42 4,982 1 4,982
Aux. de Aimacén de Producto Terminado 2,950 250 315 30 30 3,574 2 7,148
Auwiliar de Aimacén de Materias Primas 2,950 250 315 30 30 3,574 1 3,574
Personal de limpieza 2,750 250 293 28 28 3,348 2 6,697
Auxiliar de Produccion 2,900 250 309 29 29 3,517 8 28,139
Jefe de ventas 3,800 250 405 38 38 4,531 1 4,531
Vendedores 3,750 250 400 38 38 4,475 4 17,901
Auxiliar de Servicios Generales 2,750 250 293 28 28 3,348 1 3,348
Total 8,0149 751.2 751.2 31 141,000

Fuente: Elaboracién con base en el plan de operaciones

Para determinar los gastos de operacion anuales, se utiliza la informacion del
cuadro 9 y se considera que las prestaciones adicionales de bono 14 y aguinaldo
no estan sujetas a deducciones adicionales, como se muestra en el cuadro 10.

Cuadro 10
Gastos de personal proyectados
Periodo Monto (Q)
Mensual 118,266
Anual (incluyendo prestaciones) 1,678,458

Fuente: Elaboracion con base en el plan de operaciones
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La politica de la empresa respecto a incrementos salariales se fijara en 5% anual
durante los primeros 5 afios, y de un 3% durante los siguientes 5 a fin de mantener
la satisfaccion del personal de la planta y conllevar los efectos de la inflacion la cual
ha oscilado del 2.5 al 4.5% en los afios 2013 al 2015, y que se proyecta en 4.5%
para el 2016 segun se muestra en el cuadro 11. La proyeccion de egresos por

concepto de salarios para los 10 afios de evaluacion del proyecto se muestra en el

cuadro 12.
Cuadro 11

Porcentajes de inflacion total afios 2013-2016
Periodo 2013 2014 2015 2016
Enero 3.86 4.14 2.32 4.38
Febrero 4.18 3.5 2.44 4.27
Marzo 4.34 3.25 2.43 4.26
Abril 4.13 3.27 2.58 4.09
Mayo 4.27 3.22 2.55 4.36
Junio 4.79 3.13 2.39 4.43
Julio 4.74 3.41 2.32 4.62
Agosto 4.42 3.7 1.96 4.74
Septiembre 4.21 3.45 1.88 4.56
Octubre 4.15 3.64 2.23
Noviembre 4.63 3.38 2.51
Diciembre 4.39 2.95 3.07
Total 4.34 3.42 2.39 4.41

Fuente: Instituto Nacional de Estadistica (INE).

Cuadro 12
Salarios proyectados para 10 afios

Periodo Total (Q)
afno 0 839,229
afio 1 1,678,458
afio 2 1,762,381
afio 3 1,850,500
afio 4 1,943,025
afio 5 2,040,177
afio 6 2,101,382
afio 7 2,164,423
afio 8 2,229,356
ano 9 2,296,237
afio 10 2,365,124

Fuente: Elaborado con base en las proyecciones de sueldos.
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6.1.2 Plan de reinversion, y valores de desecho

Como parte del plan de operaciones de la empresa, se tiene considerado el
reemplazo de los 3 vehiculos de la empresa al inicio del sexto afio, y debido a las
proyecciones de incremento en la demanda consideradas, la adquisicion de 2
vehiculos adicionales para hacer un total de 5. El costo estimado para los 5
vehiculos al inicio del sexto afio es de Q. 120,000 cada uno, por lo que el costo total
estimado de reposiciéon para los vehiculos sera de Q. 600,000. Como valor de

desecho de los vehiculos se considera un valor comercial del 30% del costo inicial,

dando como resultado Q. 85,500.

De la misma forma, se considera la necesidad de reemplazar las computadoras y
los muebles de oficina cada 5 afos. Dada la naturaleza de los equipos
mencionados, no se considera un valor de desecho. La inversién estimada para
mobiliario, equipo de oficina y computadoras se estima en Q. 90,000 que se
im)ertirian al inicio del sexto afio. Para mobiliario y equipo de oficina se destinaran
Q. 60,000, y para la compra de computadoras Q. 30,000.

6.1.3 Depreciacion

Para el calculo del flujo de caja neto, se debe de considerar la depreciacion de las
instalaciones, vehiculos y equipos. Dado el plan de reinversiéon de la empresa, la
depreciacion anual es distinta para los afios 1 al 5 respecto de los afios 6 al 10 como

se muestra en el cuadro 13.
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Cuadro 13
Depreciacién anual
i it e Depreciacién anual Depreciacion anual
Activo Vida atil (afios)  Costo (Q) afios 1al5(Q) afios 6.2l 10(Q)
Instalaciones 20 3,342,000 167,100 167,100
Equipos 10 2,317,825 231,783 231,783
Vehiculos (afios 1al 5) 5 285,000 57,000
Vehiculos (afios 6 al 10) 5 600,000 120,000
Mobiliario y equipo de oficina (afios 1al 5) 5 30,000 6,000
Mobiliario y equipo de oficina (afios 6 al 10) 5 60,000 12,000
Computadoras (afios 1 al 5) 3 15,600 5,200
Computadoras (afios 6 al 10) 3 30,000 10,000
Total 467,083 540,882

Fuente: Realizado con base en el cuadro 6 y lo determinado en el Articulo 19 de la Ley del ISR.
6.1.4 Determinacion de los egresos proyectados

Con base en los cuadros 8, 12 y 13, y considerando los costos anuales adicionales
por concepto de promocion del producto, costos de personal (convivio, bonos, horas
extras, entre otros), costos administrativos de papeleria e insumos de oficina, e
impuestos adicionales como el IUSI, se determina el total de egresos previstos
durante los 10 afios de evaluacion del proyecto como se muestra en el cuadro 14.

Cuadro 14
Egresos proyectados
Costos Aiio 0 Aiio 1 Aiio 2 Aiio 3 Aiio 4 Aiio 5 Aiio 6 Aiio 7 Aiio 8 Aiio 9 Aiio 10
Insumos 719407 1438814 3,007,122 4,510,683 6,014,245 7,517,806 9,021,367 10,524,928 12,028,489 13,532,050 15,035,611
Costos de personal 839,229 1,678,458 1,762,381 1,850,500 1,943,025 2,040,177 2,101,382 2,164,423 2,229356 2,296237 2,365,124
PagodelUSl 15030 30078 30078 30078 30078 30078 30078 30078 30078 30,078 30,078
c“;‘;sp:drg‘:;f'es 100000 100,000 104500 109,203 114117 119252 124618 130226 136086 142210 148610
Costos de
promocién 150,000 150,000 156,750 163,804 171,175 178878 186927 195330 204,120 213315 222914
Costos 15000 15000 15675 16380 17,117 17,888 18693 19534 20413 21,332 22,291
administrativos
Compra de 600,000
vehiculos
Comprade
moblhano,.equ;po 90,000
de oficinay
computadoras
Total 1,838,675 3,412,351 5,076,506 6,680,648 8,289,757 10,594,078 11,483,065 13,064,528 14,648,551 16,235,221 17,824,628

Fuente: Elaborado con base en la proyeccion de egresos realizada.



62

6.1.5 Determinacion de ingresos y aranceles

Respecto al precio por unidad, se deben de realizar ajustes con base en la inflacion
prevista para los siguientes 10 afios de la duraciéon del proyecto, para lo cual se
proyecta el incremento de precios acorde al cuadro 15. En el periodo indicado

Gnicamente se realizaran incrementos en el precio de 5% en los afios 4, 7 y 10.

Cuadro 15

Proyeccién de precios por aio

Ao Precio 750 ml (Q) Precio1Lt(Q) Incremento
1 40.75 50.75 0.0%
2 40.75 50.75 0.0%
3 40.75 50.75 0.0%
4 42.79 53.29 5.0%
5 42.79 53.29 0.0%
6 42.79 53.29 0.0%
7 4493 55.95 5.0%
8 44.93 55.95 0.0%
9 44.93 55.95 0.0%
10 47.17 58.75 5.0%

Fuente: Elaborado con base en las proyecciones de precios.

La produccion debera tener alguna finalidad, y en el caso de este proyecto es la de
generar ganancias para los interesados en financiarlo, es por esto que en el cuadro
16 se muestra un resumen del comportamiento de los ingresos proyectados. Para
efecto del calculo de los ingresos proyectados, se considera un modelo lineal para
los primeros 10 afios, en donde la demanda crece proporcionalmente hasta llegar a

la demanda maxima prevista.
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Cuadro 16
Ingresos por ventas proyectados
1 ailo 2 aiio 3 aifo 4 aiio 5 ailo 6 afo 7 aiho 8 afo 9 afio 10 afio
Pamﬂi”;;'i" de 1% 2% 3% 4% 5% 6% 7% 8% 9% 10%
Vemfsouzldades 55194 110388 165582 220,776 275970 331,164 386,358 441552 496746 551,940
Precio por unidad
750 ml (Q) 4038 408 4038 428 4238 4238 449 449 449 47.2

Ingreso por ventas
750 ml (Q) 2249156 4,498,311 6,747,467 9,446,453 11,808,066 14,169,680 17,357,858 19,837,552 22,317,245 26,036,786

idad
Venta d‘: ‘,’t"'da ®S 10349 20698 31,046 41395 51744 62093 72442 82790 93,139 103,488
i idad
Precio ':’;28;" ad1 5 50.8 50.8 533 533 53.3 56.0 56.0 56.0 587
Ingreso por ventas
Q) 525202 1,050,403 1575605 2,205847 2757308 3308770 4053243 4632278 5211313 6,079,865

r total
e (Q)"°' 2774357 5,548,714 8,323,071 11,652,300 14,565,375 17,478,450 21,411,101 24,469,830 27,528,558 32,116,651

Fuente: Elaborado con base en el estudio de mercado.

Segun la ley del impuesto sobre la distribucion de bebidas alcohdlicas destiladas,
cervezas y otras bebidas fermentadas del Congreso de La Republica (2004), en
Guatemala, las bebidas alcohodlicas se encuentran agravadas por un impuesto
dependiendo el tipo de bebida. En el caso del caldo de frutas se cataloga como un
vino, por lo cual esta sujeto a un impuesto segun partida arancelaria 22.04 del 7.5%.
Con base en lo determinado anteriormente, los impuestos proyectados quedaran

como se indica en el cuadro 17.

Cuadro 17
Impuestos a la distribuciéon de bebidas alcohdlicas previstos
1afio 2 afio 3 afio 4 aiio 5 afio 6 afio 7 afio 8aiio 9 afio 10 afio

|
'"g‘risn"t:gtz)p‘” 2,774,357 5,548,714 8323071 11,652,300 14,565,375 17,478,450 21,411,101 24,469,830 27,528,558 32,116,651

impuesto
determinado (Q)

208,077 416,154 624,230 873,922 1,092,403 1,310,884 1,605,833 1,835,237 2,064,642 2,408,749

Fuente: Realizado con base en la proyeccion de ventas y el impuesto aplicable.
6.1.6 Determinacion del capital de trabajo con financiamiento propio

Para determinar el capital de trabajo necesario para cubrir los costos operativos de

los primeros afios antes de que el proyecto empiece a generar utilidades, se utiliza
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el método de los flujos de caja netos descontados, como se muestra en el cuadro

18.

Cuadro 18

Capital de trabajo con financiamiento propio (cifras expresadas en quetzales).

Aiio 0 Aiio 1 Aiio 2 Aiio 3 Aiio 4 Aiio § Aiio 6 Ao 7 Aiio 8 Afio 9 Aiio 10

Ingresos 2,774,357 5548714 8,323,071 11,652,300 14,565,375 17,478,450 21,411,101 24,469,830 27,528,558 32,116,651
Venta de activos 85,500
Aranceles 208,077 416,154 624,230 873,922 1,092,403 1,310,884 1605833 13835237 2,064,642 2,408,749

Costos Operacién 1,838,675 3,412,351 5,076,506 6,680,648 8,289,757 10,594,078 11,483,065 13,064,528 14,648,551 16,235,221 17,824,628

Costo‘s.de 690,000
reposicion

Depreciacion 467,083 467,083 467,083 467,083 467,083 540,883 540,883 540,883 540,883 540,883
Total Costos 1,838,675 3,879,433 5543,589 7,147,731 8,756,839 11,061,160 12,713,947 13,605,411 15,189,434 16,776,104 18,365,511
;J:I::lna:::;:;es 1,838,675 -1,313,153 411,028 551,110 2,021,538 2,411,812 3,539,119 6,199,858 7,445,158 8,687,812 11,342,392
Impuestos (25%) 137,778 505,385 602,953 884,780 1,549,964 1,861,290 2,171,953 2,835,598
Utilidad liquida 41,313,153 -411,028 413333 1,516,154 1,808,859 2,654,339 4,649,893 5,583,869 6515859 8,506,794
|Depreciacion (+) 467,083 467,083 467,083 467,083 467,083 540,883 540,883 540,883 540,883 540,883

Flujo de caja 1,838,675 -846,070 56,054 880,415 1,983,236 2,275,941 3,195,222 5,190,776 6,124,751 7,056,742 9,047,676
Deficit acumulado 1,838,675 -2,684,746 -2,628,692 -1,748,277 234,959 2,510,901 5,706,122 10,896,898 17,021,649 24,078,391 33,126,067
Capital de
{trabajo

2,684,746

Fuente: Realizado con base en el flujo de caja neto proyectado.

En base al cuadro anterior, se determina la necesidad de contar con un capital de
trabajo de Q. 2,684,746 a fin de poder sobrellevar los primeros dos afios de
operacion, en donde se proyectan egresos superiores a los ingresos percibidos por

las ventas del producto.
6.1.7 Determinacion del flujo de caja neto con financiamiento propio

Luego de tener especificado cudles van a ser las inversiones y tener claro cual es
la proyeccién de ingresos, se obtiene el cuadro 19 en donde se muestran los
ingresos y costos para un periodo de 10 afios, a fin de determinar cuales seran las
utilidades a obtener por cada afio. Los costos de operacion se determinan con base
en los costos de produccién y los sueldos. Dada la naturaleza de la operacion se
considera un sistema en donde durante el primer afio la capacidad productiva
excedera a la demanda, razén por la cual no se ha disminuido la cantidad de

empleados durante el primer afo.
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Cuadro 19
Flujo de caja neto con financiamiento propio (cifras expresadas en quetzales).

Afio 0 Afo1  Afo2  Aio3  Aflo4  Afio5  Afo6 A7 Afio8  Afio9  Afio10
Ingresos 2774357 5548714 8,323,071 11,652,300 14,565,375 17,478,450 21,411,101 24,469,830 27,528,558 32,116,651
Venta de activos 85,500
Aranceles 208077 416,154 624230 873922 1002403 1310884 1605833 1835237 2,064,642 2,408,749
Costos Inversion 6,649,372
Costos Operacion 3412351 5076506 6,680,648 8,289,757 10,594,078 11,483,065 13,064,528 14,648,551 16,235,221 17,824,628
Costos de reposicion 690,000
Depreciacion 467083 467083 467083 467083 467,083 540,883 540883 540883 540,883 540,883
Total Costos 6649372 3879433 5543580 7,147,731 8756839 11,061,160 12,713,947 13605411 15,189,434 16,776,104 18,365,511
il.f)ﬂtigﬁa;f;samesde 6649372 1313153 411,028 551,10 2021538 2411812 3530119 6,199,858 7445158 8687812 11,342,392
Impuestos (25%) 137778 505385 602,953 884,780 1549964 1861,200 2,171,953 2835598
Utilidad liquida 1313153 411028 413333 1516154 1,808,859 2,654,339 4,649893 5583869 6515859 8,506,794
Depreciacion (+) 467083 467083 467083 467083 467,083 540,883 540883 540883 540,883 540,883
Capital de trabajo 2684745 846070
Flujo de caja 9,334,117 0 56,054 880415 1,083,236 2275941 3,195,222 5,190,776 6,124,751 7,056,742 9,047,676

Fuente: Elaboracion con base en el estudio financiero

En el cuadro anterior los costos de produccion estan incluidos en el monto del capital

de trabajo, por lo que aunque no aparezcan indicados, son parte del analisis.

6.1.8 Determinacion del capital de trabajo con financiamiento externo

A fin de evaluar la rentabilidad del proyecto, se considera un escenario en el que se

utilizara un préstamo bancario con una tasa del 10.39% con amortizacién anual

durante 10 afios por concepto del 50% de los costos de inversion iniciales

requeridos para la ejecucion del proyecto incluyendo los costos de produccion del

afio 0 seglin se muestra en el cuadro 20.

La informacién sobre la tasa de interés fue tomada en base a una cotizacion con un

banco del sistema nacional para un crédito denominado “empresarial menor”.
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Cuadro 20

Amortizacion del préstamo (cifras expresadas en quetzales)

Ao Capital Interés Total Saldo Deuda
0 3,324,686.00
1 204,740.54 345,434.88 550,175.42  3,119,945.46
2 226,013.08 324,162.33 550,175.42  2,893,932.37
3 249,495.84 300,679.57 550,175.42  2,644,436.53
4 275,418.46 274,756.96 550,175.42  2,369,018.07
5 304,034.44 246,140.98 550,175.42  2,064,983.63
6 335,623.62 214,551.80 550,175.42  1,729,360.01
7 370,494.91 179,680.51 550,175.42 1,358,865.10
8 408,989.33 141,186.08 550,175.42  949,875.77
9 451,483.32 98,692.09 550,175.42  498,392.44
10 498,392.44 51,782.97 550,175.42 0.00

TOTAL 3,324,686.00 2,177,068.17 5,501,754.17

Fuente: Elaborado con base en el estudio financiero

Con base en el cuadro anterior de la amortizacion del préstamo bancario y los flujos

de caja netos proyectados, se determina el capital de trabajo como se muestra en

el cuadro 21.

Cuadro 21
Capital de trabajo con financiamiento externo (cifras expresadas en quetzales).

Aiio 0 Aiio 1 Ao 2 Aiio 3 Aiio 4 Ao 5 Aiio 6 Ao 7 Aiio 8 Ao 9 Afio 10
Ingresos 2,774,357 5548714 8,323,071 11,652,300 14,565,375 17,478,450 21,411,101 24,469,830 27,528,558 32,116,651
Venta de activos 85,500
Aranceles 208,077 416,154 624,230 873,922 1,092,403 1,310,884 1,605833 1,835,237 2,064,642 2,408,749
JPnestémo
bancario
Costos Operacion 1,838,675 3,412,351 5,076,506 6,680,648 8,289,757 10,594,078 11,483,065 13,064,528 14,648,551 16,235,221 17,824,628
Costos de 690,000
reposicion
Interes 440,954 413,799 383,823 350,732 314,204 273,879 229,366 180,227 125,982 66,102
Depreciacion 467,083 467,083 467,083 467,083 467,083 540,883 540,883 540,883 540,883 540,883
Total Costos 1,838,675 4,528,464 6,373,542 8,155,784 9,981,494 12,467,767 13,608,710 15,440,609 17,204,898 18,966,728 20,840,362
ggl;?na:l:szl;es -1,838,675 -1,754,107 -824,828 167,287 1,670,806 2,097,608 3,955,239 5,970,492 7,264,932 8,561,830 11,276,290
Impuestos (25%) 0 0 0 517,950 650,258 1,226,124 1,850,853 2,252,129 2,654,167 3,495,650
Utilidad liquida -1,754,107 -824,828 167,287 1,152,856 1,447,350 2,729,115 4,119,640 5,012,803 5,907,663 7,780,640
Depreciacion (+) 467,083 467,083 467,083 467,083 467,083 540,883 540,883 540,883 540,883 540,883
Amortizacion (-) 261,355 288,510 318,486 351,577 388,106 428,430 472,944 522,082 576,327 636,207
Flujo de caja 1,838,675 -1,548,380 646,255 315884 1,268,362 1,526,326 2,841,568 4,187,578 5,031,603 5,872,218 7,685,315
Deficit ac lado -1,838,675 -3,387,055 4,033,310 -3,717,426 -2,449,065 -922,738 1,918,829 6,106,408 11,138,011 17,010,229 24,695,545
Capital de
trabajo 4,033,310

Fuente: Realizado con base en el flujo de caja neto proyectado.
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Con base en la proyeccion realizada se determina que se necesitan Q. 4,033,310
para cubrir los costos de operacion de los dos primeros afios, incluyendo los costos

relacionados al préstamo bancario.
6.1.9 Determinacion del flujo de caja neto con financiamiento externo

Para efectos del calculo del flujo de caja neto que se muestra en el cuadro 22, se

consideran los aranceles como parte de los costos totales.

Cuadro 22

Flujo de caja neto con financiamiento externo (cifras expresadas en quetzales)

Aiio 0 Aiio 1 Aiio 2 Aiio 3 Ao 4 Ao 5 Aiio 6 Aio 7 Afio 8 Ao 9 Aiio 10

Ingresos 2774357 5548714 8323071 11,652,300 14,565,375 17,478,450 21,411,101 24,469,830 27,528,558 32,116,651
Venta de activos 85,500

Aranceles 208,077 416,154 624230 873922 1,092,403 1,310,884 1605833 1835237 2,064,642 2,408,749
Costos Inversion 6,649,372

Prestamo bancario 4,244,024

Costos Operacién 1838675 3412351 5076506 6,680,648 8,289,757 9,904,078 11,483,065 13,064,528 14,648,551 16,235221 17,824,628
Costos de reposicion 690,000

Interes 440954 413,799 383823 350,732 314,204 273879 229,366 180,227 125,982 66,102

Depreciacion 467,083 467,083 467,083 467,083 467,083 540,883 540,883 540,883 540,883 540,883

Total Costos 4244024 4528464 6373542 8,155,784 9,981,494 11,777,767 13,608,710 15440,609 17,204,898 18,966,728 20,840,362

iLr):guestos de 4244024 -1754,107 -824828 167,287 1,670,806 2,787,608 3955239 5970492 7,264,932 8,561,830 11,276,290

impuestos (25%) 0 0 0 517,950 864,158 1,226,124 1,850,853 2,252,129 2,654,167 3,495,650
Utilidad liquida -1,754,107 -824828 167,287 1,152,856 1923450 2,729,115 4,119,640 5012803 5,907,663 7,780,640
Depreciacion (+) 467,083 467,083 467,083 467,083 467,083 540,883 540,883 540,883 540,883 540,883
Amortizacion (-) 261,355 288510 318486 351,577 388,106 428430 472944 522082 576,327 636,207
Capital de trabajo -2,194,635 1548380 646,255

Flujo de caja -6,438,658 0 0 315,884 1,268,362 2,002,426 2,841,568 4,187,578 5,031,603 5,872,218 7,685,315

Fuente: Elaborado con base en el estudio financiero y los cuadros 20 y 21.

En el cuadro anterior los costos de produccion estan incluidos en el monto del capital
de trabajo, por lo que aunque no aparezcan indicados, estan siendo considerados

como parte del analisis
6.2 Evaluacion del proyecto

En los siguientes parrafos se realiza la evaluacion del proyecto por medio de

herramientas financieras.
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6.2.1 Determinacion de la tasa de retorno minima requerida

Para poder evaluar el proyecto, se determina la tasa de retorno minima requerida

para el uso del capital propio utilizando los elementos siguientes:

Tasa libre de riesgo: De acuerdo a la pagina web del Banco de Guatemala (2017)

la tasa lider para el periodo 2017-2018 sera de 3%.

Tasa de inflacion interanual: De acuerdo a la pagina web del Banco de Guatemala
(2017) la variacién interanual del IPC (indice de Precios al Consumidor) para el

cierre del mes de abril fue de 4.09%.

Tasa de interés promedio ponderada de la cartera de créditos del sistema bancario:
De acuerdo a informacién de la pagina web de la Superintendencia de Bancos de
Guatemala (2017) la tasa promedio ponderada para la actividad de manufactura

para préstamos de hasta 5 millones de quetzales al cierre de abril fue de 8.90%.

Tasa de Riesgo Pais: para evaluar la tasa de riesgo se toman de referencia los
bonos del tesoro de La Republica de Guatemala que acorde a publicacion emitida
por el Ministerio de Finanzas Publicas (2017), la tasa definida para 10 afos fue de

7.1250%.

A fin de determinar una beta sectorial para la industria de bebidas y comida para
Guatemala, se utiliza como referencia la pagina web de WACCEXPERT (2017) que
permite obtener datos sobre Guatemala para el tipo de industria requerida, ya que
Guatemala no cuenta con un mercado de valores desarrollado. El dato obtenido

para una beta sin apalancamiento de 0.77.

En base a lo anterior se determina que la tasa minima requerida para los

inversionistas es la siguiente:
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TREMA = (3% + 4.09% + 8.90% + 7.1250%) x (0.77)
TREMA = 17.80%
6.2.2 Determinacion del costo promedio ponderado de capital (CPPC)

Dado que se quiere evaluar la ejecucion del proyecto utilizando financiamiento
externo se calcula el costo promedio ponderado de capital en base a la proporcion
de financiamiento propio y un préstamo bancario que cubra 50% de los costos de
inversién necesarios para iniciar operaciones sin incluir el capital de trabajo, el

cual se cubrira con capital propio.

En base al cuadro 22, se determina que la proporcion de financiamiento queda

distribuida como se indica en el cuadro 23.

Cuadro 23
Fuentes de financiamiento para inversion requerida
(cifras expresadas en quetzales)

Fuente Monto Proporcion
Capital propio 6,438,658 0.603
Financiamiento externo 4,244,024 0.397
Total de inversion 10,682,682 1.000

Fuente: Elaborado con base en el estudio financiero y el cuadro 22.

Con base en lo anterior, y considerando que la tasa de interés del préstamo
considerado es de 10.39% anual, se determina que la tasa de rendimiento requerida
para la combinacion de financiamiento propio y externo es la siguiente:

CPPC = ( 17.80%)(0.603) + (10.39%)(0.397)

CPPC = 14.86%
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Adicional al rendimiento calculado con financiamiento, se agrega un 4% como prima

para los inversionistas, por lo que el valor final es de 18.86%.
6.2.3 Evaluacion financiera con financiamiento propio

Para la evaluaciéon del proyecto se considera una tasa de rendimiento minima
aceptada determinada del 17.80%, para lo cual se obtiene el siguiente valor

presente neto para el proyecto:
56,054 880,415 1,983,236

N = —9,334,117
VAN =-9334117+ 0+ =G 77a + (T 0178)° | (1+0.178)*
2275941 3195222 5190776 6,124,751

T @ +0178) T (1+0178)8 t @+0178)7 T (1 +0.178)°
7,056,742 9,047,676

t @d+0178)° | 1+ 0.178)10

VAN = 1,148,168

El valor actual neto de Q 1,148,168 es un valor muy por arriba de 0, lo que indica
que el proyecto es rentable para los inversionistas considerando una tasa requerida
del 17.8%, ya que se obtiene mas de lo requerido. Bajo estas condiciones, la tasa

interna de retorno es la siguiente:

56,054 880,415 1,983,236 2,275,941

=-9,334,117 + 0
0 3 0+ T 01782 T W+ 0.178)3 t @+0178)* T T+ 0178)8
3,195,222 5,190,776 6,124,751 7,056,742

t @A+0178)5 T (1+0178) T @d+0178)% T (1+0178)°
9,047,676

t @ro178)0

i=0.1974

i= 19.74%
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6.2.4 Con financiamiento externo

Para la evaluacion del proyecto con la inclusion del préstamo, la tasa de rendimiento
esta fijada en 18.86% a fin de cubrir los costos de capital y que a la vez el proyecto

sea atractivo para los inversionistas. Bajo estas condiciones, el valor presente para

el proyecto es el siguiente:

315,884 1,268,362 2,002,426

VAN = —6,438,658 + 0 + 0
658+ 0+0+ 5 0.1886)° T (1+0.1886)* ' (1+0.1886)°
2,841,568 4,187,578 5,031,603 5,872,218

* (1401886)5 | (1+0.1886) ' (1+ 0.1886)° * {1+ 01886)°
7,685,315

* @ ¥01886)10

VAN = 1,354,922

El valor actual neto de Q. 1,354,922 es un valor muy por encima de 0, lo que indica
que el proyecto es rentable para los inversionistas considerando una tasa aceptada
del 18.86% aun utilizando un préstamo para la financiamiento del 50% de la
inversion inicial requerida. Por medio de calculos se determina que la tasa interna

de retorno del proyecto bajo estas nuevas condiciones es la siguiente:

0= 03341174 0450054 880,415 1983236 2,275,941
T (1+0.178)2 ' (1+0.178)3 ' (1+0.178)* = (1 + 0.178)5
, 3195222 5190776 6124751 7,056,742
(1+0.178) © (1+0.178)7 ' (1+0.178)% ' (1 + 0.178)°
, 9047676
(1 + 0.178)1°
i = 0.2203
i= 22.03%

6.2.5 Sensibilizacion
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Luego de tener estos indicadores que arrojan resultados muy positivos, es necesario
también tener en cuenta el comportamiento que tendrian las utilidades al aplicar al
proyecto condiciones que podrian llevar a la empresa a rendimientos menores a lo
esperado; para el caso del producto en cuestion, se tiene que la variable que mas
podria afectar es el precio, por esto se evaluaran varios escenarios reduciendo el
precio desde 1% hasta 5% y se evaluara si podria llegar a caer el proyecto bajo el
supuesto que se utilizara financiamiento para el 50% de la inversion inicial.

Se hace esta rebaja de precio, porque el producto es un producto nuevo y no existe
un precio de referencia para el que pueda sostener su valor. Los calculos se

desarrollan a continuacion, y los resultados se muestran en el cuadro 24 y la grafica

1.

Calculo de Valor Actual Neto con financiamiento y reduccioén del 1% en el precio de

venta
VAN = —6.515.646 + 0+ 0+ 238,895 + 1,193,991 + 1909463
- ’ (1+0.1886)3 (1+ 0.1886)* (1 + 0.1886)>
+ 2,730,012 + 4,050,922 + 4,875,424 + 5,696,517
(1+0.1886)° (1+0.1886)7 (1+0.1886)8 (1+ 0.1886)°

, 7480331
(1 + 0.1886)10

VAN = 962,569

Calculo de Tasa Interna de Retorno con financiamiento y reduccién del 1% en el
precio de venta

238,895 1,193,991 1909463

— —6,515,646 0
0=-6515646+ 0+ 0+ = 07586)s + 1+ 0.1886)* ' (1+ 0.1886)°
2,730,012 4,050,922 4,875,424 5,696,517

* (140.1886)° | (1+0.1886)7 = (1+ 0.1886)° * ¥ 0.1886)°
7,480,331

+ (1+0.1886)1°

i=0.2112
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i=21.12%

Calculo de Valor Actual Neto con financiamiento y reduccién del 2% en el precio de

venta
VAN = —6.592.634 + 040+ 161,907 + 1,119,620 + 1,816,499
oo (1+0.1886)3 (1+ 0.1886)* (1+ 0.1886)5
+ 2,618,455 + 3,914,266 + 4,719,246 + 5,520,816
(1+ 0.1886)° (1+0.1886)7 (1+0.1886)8 (1+0.1886)°

, 1275346
(1 + 0.1886)10

VAN = 570,216

Calculo de Tasa Interna de Retorno con financiamiento y reduccién del 2% en el
precio de venta

161,907 1,119,620 1,816,499

== 6,592,634 + 0
0==-6592634+ 0+ 0+ 5537586 T (17 0.1886)* ' (1+ 0.1886)5
2,618,455 3,914,266 4,719,246 5,520,816

* [1+01886)° T (1+01886)7 | (1+0.1886)° * @+0.1886)°
7,275,346

* [+ 01886)10

i=0.202
i= 20.20%

Calculo de Valor Actual Neto con financiamiento y reduccién del 3% en el precio de

venta
VAN = —6.669.623 + 0+ 0+ 84,918 + 1,045,249 + 1,723,536
- ’ (1+ 0.1886)3 (1+0.1886)* (1+ 0.1886)>
+ 2,506,899 + 3,777,609 + 4,563,067 + 5,345,115
(1+ 0.1886)° (1+0.1886)7 (1+0.1886)8 (1+0.1886)°

, 7070362
(1 + 0.1886)10
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VAN = 177,863

Calculo de Tasa Interna de Retorno con financiamiento y reducciéon del 3% en el
precio de venta

84,918 1,045,249 1,723,536

0=—6,669,623+ 0+0
3+ 0+0+ 018867 T (T+01886)* | (1+0.1886)5
2,506,899 3,777,609 4,563,067 5,345,115

* 1+01886)° T (1+01886)7 T (1+0.1886)° ' (1+0.1886)°
7,070,362

+ @+ 01886)1

i=0.1928
i= 19.28%

Calculo de Valor Actual Neto con financiamiento y reduccién del 4% en el precio de

venta
VAN = —6,746,611+ 04+ 0+ —— om0 __, 970878 1630572
- (1+0.1886)3 ~ (1+0.1886)* = (1+ 0.1886)°
L 2395343 . 3640953 4406888 5169414
(1+0.1886)¢ ' (1+0.1886)7 ' (1+0.1886)% = (1+0.1886)°

, _ 6865377
(1 + 0.1886)10

VAN = —214,490

Calculo de Tasa Interna de Retorno con financiamiento y reduccién del 4% en el

precio de venta
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7,930 970,878 1,630,572

= —6,746,611+ 0+ 0
0 611+ 0+ 0+ (1+0.1886)3 + (1+0.1886)* + (1 +0.1886)"
2,395,343 3,640,953 4,406,888 5,169,414

T (1401886 | (1+0.1886)7 T (1+0.1886)% | (1+0.1886)°
6,865,377

* {7 0.1886)10

i=0.1835

i= 18.35%

Calculo de Valor Actual Neto con financiamiento y reduccién del 5% en el precio de

venta
VAN = —6,961,717+ 04+ 0+ 0 + 896,508 + 1,537,609
oo (1+0.1886)* = (1+ 0.1886)5
N 2,283,787 N 3,504,297 N 4,250,710 N 4,993,713
(1+0.1886)¢ = (1+0.1886)7 = (1+0.1886)8 (1 + 0.1886)°

, _ 6660393
(1 + 0.1886)10

VAN = —675,901

Calculo de Tasa Interna de Retorno con financiamiento y reduccién del 5% en el

precio de venta

0 60617174 0404 0 4 296508 1537609 2,283,787
T (1+0.1886)* ' (1+ 0.1886)5 = (1+ 0.1886)¢
3,504,297 4,250,710 4,993,713 6,660,393

* 1+01886)7 T (1+0.1886)° ' (1+0.1886)° t 15018861

i=0.1725

i=17.25%



Resultados de evaluacion del proyecto con base en la sensibilizacién de precio

Cuadro 24

(cifras expresadas en quetzales)

Reduccion de precio VAN (Q) TIR
0% 1,354,921.76 22.03%
1% 962,568.89 21.12%
2% 570,216.15 20.20%
3% 177,863.12 19.28%
4% -214,489.62 18.35%
5% -703,833.97 17.19%

Fuente: Con base en las proyecciones del VAN y TIR a diferentes precios de venta.

Grafica 1

Variacion del VAN para diferentes reducciones de precio

25.00%
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Sensibilizacion de precio

\ r’ " | 3.43%

—

Tasa requerida

0% 1%

2% 3% 4% 5%

Fuente: Elaborado con base en la informacion del cuadro 24.

Al realizar un analisis de sensibilidad del precio del producto, el indicador del VAN
sigue estando por encima de 0 como se muestra en la grafica 11, lo que significa
que el negocio sigue siendo rentable aun con una rebaja de hasta del 3.43% en el

precio del producto; lo cual da un indicativo de que existe un margen para actuar en

el mercado reduciendo las probabilidades de fracaso.
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CONCLUSIONES

De acuerdo al estudio de mercado y andlisis realizado, se establecié que es
factible el proyecto de creacion de una planta productora de bebidas

fermentadas de caldo de frutas en el departamento de Guatemala.

Con base en el estudio de mercado realizado para determinar la demanda
prevista de bebidas fermentadas en el departamento de Guatemala, se puede
concluir que existe un nicho de mercado al cual es posible ingresar por medio
de la bebida fermentada de caldo de frutas, aprovechando el hecho de introducir
un producto con caracteristicas diferentes como una alternativa a los productos
tradicionales como la cerveza o el ron. Para la evaluacién del proyecto
presentado, se ha considerado un mercado meta del 2% de la poblacion adulta

del departamento de Guatemala.

El estudio técnico financiero y definicion de la estructura organizacional
necesaria se ha considerado para cubrir la produccion total de la planta a partir
del décimo afio, pero técnicamente seria posible producir a plena capacidad

desde el primer afio de operacion.

Con base en las proyecciones financieras y resultados del valor presente neto
de Q. 1,354,922 y retorno de la inversion de 22.03% que es mayor que la tasa
minima aceptada determinada, se concluye que la produccién de la bebida
fermentada de caldo de frutas a nivel Industrial es viable El analisis de
sensibilidad del precio indica que el mismo puede ser reducido por arriba del 3%
manteniendo las rentabilidad del proyecto por encima de lo requerido, lo cual es
un indicativo de que existe un amplio margen para actuar en el mercado,

ajustando los precios de ser necesario.
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5 La puesta en marcha del proyecto es viable, y presenta altas expectativas de
poderse cumplir, pero requiere de una inversion inicial alta de Q. 6,438,658, y
depende de que las proyecciones sobre la aceptacién del producto y lo que se

ha asumido se cumpla.
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RECOMENDACIONES

Con base en los resultados obtenidos en la evaluaciéon financiera, se

recomienda poner en marcha el proyecto propuesto.

Los datos, calculos y demas estudios realizados para la formulacion del
proyecto han sido evaluados para un periodo de 10 afios, tiempo en el cual se

prevé cambios importantes que afectarian la validez de los resultados del

proyecto.

Pese a que no se ha desarrollado con amplitud el tema del mercadeo en la
evaluacion del proyecto, se recomienda determinar cuales son las herramientas
publicitarias mas adecuadas para hacer que las personas conozcan el producto

y poder de esta forma cumplir con las proyecciones de ventas consideradas.

Con base en los resultados que se obtengan en el mercado meta con el producto
producido, se recomienda realizar proyecciones adicionales para evaluar la
probabilidad de ampliar las operaciones a otros departamentos o paises.

En la evaluaciéon del proyecto propuesto se ha considerado Gnicamente la
produccion de un tipo de bebida fermentada de caldo de frutas, sin embargo toda
la infraestructura, organizacion y logistica determinada puede ser aplicada a la
produccién de otro tipo de bebidas fermentadas, por lo que se recomienda

evaluar la posibilidad de diversificar la gama de productos ofrecidos.
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GLOSARIO

Airlock - La misién de este dispositivo es la de permitir la salida del diéxido de
carbono generado mientras que al mismo tiempo se evita la entrada de aire en
el 'fermentador' y evitar asi la contaminacion del proceso (que oxidaria el alcohol
etilico en acido acético). El bloqueo de este aparato se hace mediante el empleo
de agua introducida en unas ampolletas comunicadas, estas ampolletas
permiten la salida del CO2 pero no la entrada del aire (O2). Este dispositivo puede

encontrarse elaborado en vidrio o en plastico.

Canal de distribucion: es el circuito a través del cual los fabricantes
(productores) ponen a disposicion de los consumidores (usuarios finales) los
productos para que los adquieran. La separacién geografica entre compradores
y vendedores y la imposibilidad de situar la fabrica frente al consumidor hacen
necesaria la distribucién (transporte y comercializacion) de bienes y servicios

desde su lugar de produccién hasta su lugar de utilizacion o consumo.

Embalado: colocar convenientemente dentro de cajas, cubiertas o cualquier otro

envoltorio los objetos que han de transportarse.

Fermentacion: es un proceso catabdlico de oxidacién incompleta, que no
requiere oxigeno, siendo el producto final un compuesto organico. Estos

productos finales son los que caracterizan los diversos tipos de fermentaciones.
Marco institucional: conjunto de las instituciones de un pais.

Pesticidas: son sustancias quimicas o mezclas de sustancias, destinadas a

matar, repeler, atraer, regular o interrumpir el crecimiento de seres vivos

considerados plagas.
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Registro Mercantil: es parte del Ministerio de Economia, tiene como fin
primordial la inscripcion de los actos y contratos que determina el Codigo de

Comercio.

Reserva legal: el concepto de reserva legal puede utilizarse para nombrar a los
activos que una institucion financiera debe depositar en el banco central como
garantia de su pasivo. El monto de dicha reserva varia segin cada legislacion,

aunque suele tratarse de un porcentaje aplicado a determinado concepto.

Sociedad anénima: es aquella sociedad mercantil cuyos titulares lo son en
virtud de una participacion en el capital social a través de titulos o acciones. Las
acciones pueden diferenciarse entre si por su distinto valor nominal o por los
diferentes privilegios vinculados a éstas, como por ejemplo la percepcion a un
dividendo minimo. Los accionistas no responden con su patrimonio personal de
las deudas de la sociedad, sino Gnicamente hasta la cantidad maxima del capital
aportado. Existen sociedades an6nimas tanto de capital abierto como de capital

cerrado.
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ANEXOS

Anexo 1. Formato de encuesta realizada a personas

1 ¢ Consume regularmente algun tipo de bebida alcohdlica?

Si No

2 ¢Con qué frecuencia consume bebidas alcohélicas?

Diaria Semanal Cada 15 dias Anual Ocasional

3 ¢ Qué tipo de bebidas alcohdlica compra?

Cerveza Ron Vino Otros

4 ;Cuanto estaria dispuesto a pagar en Q. por un trago del mejor licor que

usted puede encontrar?

0-20 21-30 31-40 41-50 50 o mas

5 ¢Sabe qué es el caldo de frutas?

Si No




6 ¢Ha probado el caldo de frutas?

Si

No

Anexo 2. Formato de encuesta realizada a oferentes

88

1 ¢Cuales son los dias de mas ingresos provenientes de la venta de bebidas

alcohdlicas en su negocio?

2 ¢Cuales son las bebidas mas pedidas por sus clientes?

Cerveza

3 ¢Qué cantidades promedio de cajas vende de los siguientes productos?

Cerveza

M

Ron

21-30

Aguardiente o ron

4 ;Entre qué edades y clases sociales compran sus productos?

21-30

M

Whisky

31-40

31-40

Otros

41-50

41-50
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Anexo 3. Resultados graficos de encuestas realizadas

Grafica 2
Resultados de encuesta realizada sobre consumo de bebidas alcohdlicas

E Si

B No

Fuente: Resultados del estudio de mercado

Grafica 3

Resultados de encuesta realizada sobre frecuencia de consumo
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Fuente: Resultados del estudio de mercado



Grafica 4

Resultados de encuesta sobre tipo de bebidas alcohdlicas consumidas
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Fuente: Resultados del estudio de mercado

Grafica 5

90

Resultados de encuesta realizada sobre cantidad de dinero que se pagaria por

botella de licor de calidad
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Fuente: Resultados del estudio de mercado



Grafica 6

Resultados de encuesta sobre conocimiento de existencia del caldo de frutas

|Si
& No

Fuente: Resultados del estudio de mercado

Grafica 7

Resultados de encuesta realizada sobre conocimiento del caldo de frutas
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Fuente: Resultados del estudio de mercado



Grafica 8
Resultados de encuesta a oferentes sobre dias de mayor venta
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Fuente: Resultados del estudio de mercado

Grafica 9

Resultados sobre encuesta a oferentes sobre preferencia de los clientes

@ Cerveza

B Aguardiente o ron

Fuente: Resultados del estudio de mercado
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Grafica 10

Resultados de encuesta a oferentes sobre cantidad de ventas de cerveza
promedio
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Fuente: Resultados del estudio de mercado

Grafica 11

Resultados de encuesta a oferentes sobre cantidad de ventas de ron promedio
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Anexo 4. Distribucion fisica de instalaciones para planta productora de bebidas

fermentadas
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