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Alcaloides

Aluvial

Arancel

Atonia

Batch

Biodiversidad

Cauca

Cultivares

GLOSARIO

Cada uno de los compuestos organicos nitrogenaglasmcter
basico producidos casi, exclusivamente, por vegetaEn su
mayoria producen acciones fisioldégicas caractesistien que se
basa la accion de ciertas drogas, como la motinegcaina y la

nicotina. Muchos se obtienen por sintesis quimica.

Dicho de un terreno: que queda al descubierto d@sspie las
avenidas, o que se forma, lentamente, por los aeswi las
variaciones en el curso de los rios.

Tarifa oficial que determina los derechos que sed®pagar en
varios ramos, como el de costas judiciales, adydeascarriles,

etc.

Falta de tono y de vigor, o debilidad de los tejidirganicos,

particularmente de los contractiles.

Se denomin&atcha un lote de producto fabricado.

Variedad de especies animales y vegetales en so arabtiente.

Caodigo aduanero uniforme centroamericano

Método de obtencién de microorganismos, célulasejaas

mediante siembras controladas en medios adecuados.



Exportacion

Franco

Limoso

Fitosanitario

Foliolos

Freatico

Germinacion

Ictericia

Importacion

Inocuidad

IVS

Vender géneros a otro pais. Accion y efecto de apdConjunto

de mercancias que se exportan.

Dicho de una cosa que se encuentra libre de dealowa.

Abundante en limo o lodo.

Perteneciente o relativo a la prevencién y curacitin las

enfermedades de las plantas.

Cada una de las hojuelas de una hoja compuesta.

Dicho del agua: que estda acumulada en el subsughoege
aprovecharse por medio de pozos. Se dice de tadssubsuelo
que contiene estas aguas.

Dicho de un vegetal: comenzar a desarrollarse dassimilla.

Afeccion de las plantas que, por excesiva humefiladu otras

causas, se ponen amarillas.

Accion de importar mercancias, costumbres, etmtmbepais.

Calidad de inocuo. Que no hace dafio: bebida inocua

Programa de invalidez, vejez y sobrevivencia dedtituto

Guatemalteco de Seguridad Social -IGGS-.
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Mullir

pH

Peso C.A.

Potenciémetro

Rastrojo

Recauca

Cavar alrededor de las cepas, de las patatas,abteecando la

tierra. Cavar la tierra para que sea mas ligera.

Coeficiente que caracteriza la acidez o la bagicida una

solucion acuosa (p = potencial y H = hidrégeno).
Unidad monetaria que se utiliza en la legislaciG@uaaera
centroamericana, equivalente al délar de los Estddlidos de

América.

Instrumento que mide las diferencias de potenclattrco.

Resistencia regulable en un circuito eléctrico.

Terreno pequefio de cultivo abandonado y cubiertondieza.

Residuos que quedan de algo.

Reglamento del cédigo aduanero uniforme centroaares.
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RESUMEN

La investigacion acerca el disefio de un procesoralduccion para fabricar salsa
chile habanero, a desarrollarse en el departantenkl Petén, tiene por objeto evaluar
todos los factores necesarios para constituir umpresa con un proceso manual o
artesanal, utilizando mano de obra de los halesade una comunidad ubicada en la
frontera agricola de la biosfera maya.

Se utilizaron como medios de analisis las areasimggsrtantes, para verificar la
viabilidad del proyecto, iniciando por conocer lastecedentes generales sobre la
produccion de chile habanero en el departamentel 8etén, la descripcion del sistema

productivo, y su comercializacion actual.

El estudio administrativo-legal, recomienda counstitina sociedad anénima que
permita la aportacion de capitales, mediante lapcande acciones. Se describen
procedimientos para inscribir la empresa en la#tucgones correspondientes y obtener

los permisos y registros necesarios para su fuamanto.

Con base al disefio del proceso de produccion seilbe®l programa de control
de calidad que se debe implementar en todo elridoatel proceso, asi como, también,
se detalla la maquinaria y equipo que se utilizmda fabricacién del producto. Se
determind el tipo de envase y etiqueta que sezatin para envasar la salsa de chile

habanero y se describen los posibles proveedorestds.
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Para obtener informacioén respecto de la oferta gdmanda del producto, se
realizd una encuesta en los doce municipios dedrtiepento de El Petén y se realiz6
una investigacion del mercado local, obtenienddormacion acerca del
comportamiento de los consumidores potencialespdeducto del proyecto y de la

competencia que existe de productos similares.

La determinacion de costos, los estados financierogectados y el analisis
econdmico, realizados, demuestran la viabilidad ptelyecto en una proyeccion de
cinco afios, dando la posibilidad de continuar trerido en la compra de maquinaria y
equipo para automatizar el proceso productivo yagldéa capacidad instalada de la
fabrica para tener mayor participacion en el meycéehiendo la vision de expandir las

operaciones hacia el mercado nacional e internakion
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OBJETIVOS

General

Cooperar con el desarrollo econémico del departtonda El Petén, a través de la
definicion de una alternativa rentable que proydoteparametros necesarios para la

constitucién de una empresa para la fabricaciéatia de chile habanero.

Especificos

1. Facilitar un estudio que les sirva de referencidps productores de chile
habanero del parcelamiento Las Cruces, La LibeEa#®etén y a toda persona

interesada en invertir en una alternativa rentable.

2. Determinar por medio de un estudio de mercadazanitio como herramienta la
encuesta directa, la oferta y demanda de la sasahde habanero en el

departamento de El Petén.

3. Considerar, a través del estudio técnico, fact@m@mwo capacidad instalada,
maquinaria y equipo, materias primas y mano de,obegesarios para una

produccion que cumpla con las especificacioneslidefio de produccion.
4. Determinar, en base a cotizaciones del mercadol lecanternacional, la

cuantificacion de la inversion inicial para desharoel proyecto e iniciar

operaciones.
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Realizar la evaluacion financiera y econémica denjglementacion de la planta
procesadora de chile habanero con el fin de datamta rentabilidad, riesgos y

beneficios que genere.

Determinar el impacto positivo o negativo que padyenerar el proceso del
chile habanero, analizando consecuencias de Idsréac fisicos, naturales,

artificiales y salud humana que se puede geneti@val a cabo el proyecto.
Mostrar la normativa juridica que regula la forma donstitucion de una

empresa mercantil en Guatemala, verificando todegdquisitos que se deben

cumplir, tomando en cuenta que lo que se prodesidara consumo humano.
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INTRODUCCION

En el departamento de El Petén, en las condiciangsles, la produccion de
cultivos tradicionales y la ganaderia se han extienen la mayoria de las zonas rurales,
las cuales han originado desgaste ecoldgico esglamn, por lo que la diversificacion de

las actividades agricolas tiene que ser imperarg fpenar este fendmeno.

El procesamiento del chile habanero constituyeapeaon real de inversion en el
departamento de El Petén, se le puede conside@oduacto de consumo diario y existe
la posibilidad de comercializarlo a gran escal@almacional e internacional, debido a
la demanda que existe del producto en mercados:ddéxco, Estados Unidos, Japon,

Union Europea, Belice y los paises centroamericanos

La salsa de chile habanero, es un producto olstettedun proceso simple que
puede realizarse, manualmente, sin necesidad deimaai@ y equipo sofisticado, no se
requiere de grandes capitales de inversion, pguéoes factible que los agricultores que
lo cultivan puedan organizarse o conformar una esgren donde cada uno aporte lo
qgue le corresponda de capital y crear una sociadadima que les permita convertirse

en procesadores del fruto que ellos mismos cultivan

Para tener mejor aceptacion en el mercado, esriamte ofrecer a los clientes
potenciales la diversidad de productos que puddgarla surgir del procesamiento del
chile habanero, es, por esa razon, que se visuaina una alternativa econdémica para
las personas que deseen invertir, apoyandose@opaesta que se les brinda para que

desarrollen el proyecto.
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A través de la presente investigacion, para diselfiaroceso de produccion para
la fabricacion de salsa de chile habanero, se elefiaspectos que contempla la
metodologia de proyectos, en la que se integranrdssiltados obtenidos en la
informacién que proporcionan los diferentes estudéalizados, técnico, administrativo,
de mercado, financiero, econdmico, ambiental e&rsiguiendo asi la disminucion de
los riesgos de decisiones sobre la ejecucion, detando el grado de viabilidad para

ejecutar el proyecto de inversion.

El departamento de El Petén, esta certificado Iper Estados Unidos de
Norteamérica y por México como territorio libre m@sca del Mediterraneo, por lo que
existe una posicion privilegiada, por ese estafue se debe explotar como un factor
clave para la produccion de frutas y hortaliza®tedafno, las que se pueden exportar
hacia los mercados mas grandes del mundo, bemefaiaeconémicamente, a los
agricultores del norte del pais por la creaciorfugates de trabajo, ayudando a detener
el avance sin control del deterioro de los recursatsirales y del medio ambiente, en
uno de los pulmones mas grandes de América y eldm@womo lo es el territorio

petenero.
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1. ANTECEDENTES GENERALES

1.1. Antecedentes del chile habanero

111 Origen

El chile habanero es un novedoso cultivo originaeola cuenca del Amazonas.
Los primeros dispersores de semillas de Capsicume@se, nombre cientifico, fueron
las aves y posteriormente los pueblos indigenasosHiltimos lo transfirieron hacia las
islas del Caribe, en donde cultivares primitivoslesarrollaron en casi cada isla. Hoy
dia, la mayoria de los paises del Caribe, Amérigatr@l y América del Sur, tiene una
variedad local y desde luego cada una tiene un reggmun. Capsicum Chinense es
llamado “Goat Pepper” en las Bahamas, “Scotch Bren Jamaica, “Congo Pepper”
en Trinidad y Tobago, “Pimienta de Cheiro” en BrasChombo” en Panama y
“Panamd@” en Costa Rica. Los cultivares primitivbés silvestres tienen numerosos
nombres en inglés, portugués y en dialecto indiggna se puede traducir al espafiol

como “Ojo de Pez” u “Ojo de Perico”.

En la peninsula de Yucatan, incluyendo Belice y&ien, Capsicum Chinense es
llamado “Habanero”. En la actualidad su produc@érconcentra en las areas costeras
de Tabasco, Yucatan, Quintana Roo y Campeche eictjdas islas del Caribe, Costa

Rica, Belice y El Petén en Guatemala.

1.1.2 Usos y alternativas de consumo

Los usos de los frutos naturales o procesados de Bhbanero son mdltiples,
aparte del consumo en fresco, cocido, como condorefiespecia” en comidas tipicas
de diversos paises, existe una gran gama de posdirctustriales que se usan en la

alimentacion humana: congelados, deshidratadoartatas, enlatados, pastas y salsas.



En la medicina, entra en la composicion de algumedicamentos utilizados para
combatir la atonia gastrointestinal y algunos cagesdiarrea. También se hacen
capsulas que contienen capsicina, que son utikzpdea mejorar la circulacién general

de la sangre.

Todos los chiles picantes poseen capsinoideses|@ causante de la sensacion
de picor en la boca. Estos no poseen olor, nirsaitan directamente en los
receptores de dolor en la boca y garganta. Losimaipes se encuentran en la placenta
del fruto (nervadura blanca). Debido a que lasitesrse hallan en contacto directo con

éstas, ocasionalmente son picantes también.

El contenido de capsinoides es medido en partesndn. Estas partes por
millon son transformadas en unidades Scoville,daetsta la medida estandar del picor
del chile. Una parte por millébn es equivalentesauhidades Scoville. EI chile con la

mayor cantidad de unidades registradas es de 2DA,800,000 unidades.

Tabla I. Escala scoville para los diferentes tipode chiles

Nombre del Chile Unidades Scoville
HABANERO 100,000 — 300,000
CHILTEPE 50,000 - 100,000
TABASCO 30,000 —- 50,000

CHILE DE ARBOL 15,000 — 30,000
SERRANO 5,000 - 15,000
JALAPENO 2,500 — 5,000

PASILLA 100 — 2,500
CHILE PIMIENTO 0- 100

Fuente: Jorge Mario Bucaro Moralddentificacién y caracterizacién de mercados para productos

agropecuarios de Petén en fresco y procesadpagina 77.



1.1.3 Variedad y tipo de cultivo

El chile habanero (Capsicum Chinense) es una ptintaabito erecto clasificado
como una hortaliza y dentro de los picantes deltonvalor nutritivo, se considera que
en la peninsula de Yucatan el chile habanero esaslimportante dentro de los tipos

cultivados.

En el departamento de El Petén se analizaron cwatiedades de Capsicum
Chinense, dos variedades criollas (una roja y umarida), la Scotch Bonne y la West
Indian Red; obteniendo los mejores resultados de @sma variedad en donde se
consideré su rendimiento, mejor adaptabilidad, ettacentracion de capsicina, color y

aroma; razon por la cual existe demanda en el mericéernacional.

Todas las variedades de chile que se mencionaniaantente tienen el mismo
sistema de cultivo, la produccion de la plantawssdp hacer por semilleros en tablones
o por semilleros en pilon, y luego deben transplaet las plantulas cuando tengan de 6

a 8 foliolos, o sea entre 30 y 35 dias despuéa siembra.

1.2 Situacion actual del cultivo de chile habanero enl alepartamento de El
Petén

El departamento de El Petén guarda importantespiatelades para el desarrollo
de actividades agricolas intensivas rentables, asya caso del Chile Habanero, lo que
permite brindarle a los productores opciones ecarasry que contribuyen a evitar el
avance de la frontera agricola a través del uscuad® de la parcela y generando

empleo en la region.



1.2.1 Areas sembradas

El Petén es el Unico departamento del pais enestguna logrado industrializar el
cultivo de chile habanero con fines de exportacidontando con 42 hectareas de
plantaciones distribuidos en los siguientes murasipFlores, La Libertad, Santa Ana,

San Andrés y Melchor de Mencos.

Estas areas son aprovechadas debido a la allad&ftde las tierras y, a que las
temperaturas necesarias para el cultivo es la adacupermite cultivar chile habanero

de excelente calidad.

1.2.2 Produccion y comercializacion

La produccion de chile habanero en el departamdatd&l Petén se considera
aceptable en cuanto a volumen por unidad de aat@nos productores han obtenido
hasta 200gg/manzana en una temporada (un afiodseases, la primera de noviembre
a febrero se estima el 66% de produccion con apamdmente 10 cortes (uno por

semana); en una segunda fase de mayo a agostpesa el 34% restante.

En lo referente a la comercializacion, los produetchan logrado organizarse en
la Asociacion de Productores de Cultivos no Tradiales de El Petén, denominada
APROCULTIVOS; el cual es el ente de comercializacigendiendo su producto en
salmuera (al 10% de sal) en el mercado nacio@in anterioridad vendian el producto
con cierto grado de industrializacion pero no sepdelia catalogar como producto
terminado debido a que lo exportaban hacia Belgghidratado, en pasta o en polvo a

granel.



1.2.3 Recoleccion para su comercializacion

La cosecha de chile habanero es una etapa delacdificil por la desuniformidad
en la producciéon y maduraciéon de los frutos, ya sgidiene que cortar fruto maduro
habiendo frutos verdes o en etapa de desarroliofrufio se considera adecuado para el

corte cuando ¥ partes del mismo es de color rojo.

En las plantaciones de chile habanero se efectdamortes siendo el 5to. y 6to.
los de mas alta produccion. Para efectuar laeecin de los frutos se recomienda los

siguientes pasos:

a) Recolectar la fruta que tenga el mismo estado diurea en dias no

lluviosos.

b) Es recomendable construir casetas o buscar lugaresombra en el
campo del cultivo con el propésito de que los sutosechados sean
llevados a ese punto y se expongan a ventilacioa eeaporar el
agua de rocio que lleven mientras se termina &, ldebido a que

la humedad favorece la fermentacion y el deter@idruto.

c) Una vez terminada la cosecha es importante tradiadiaita al centro
de acopio, donde el producto es seleccionado yepanlo I0 mas
inmediato para evitar pérdidas por descomposiciEirmprocesamiento
consiste en depositar el chile en toneles pléasticosual se realiza
depositando una capa considerable de chiles y Isede agrega una
capa considerable de sal y asi hasta llenar el gumee tiene una

capacidad de almacenar cinco quintales.



1.3 Caracteristicas del grupo de cultivo

La Asociacion de Productores de Cultivos no Tradiales de El Petén, inicio en
el afio 1,998, cultivando chile habanero de la dadeWest Indian Red, con 100 socios
distribuidos en los municipios del area central departamento. Actualmente la
asociacion cuenta unicamente con 23 asociadoagctie los cuales 15 se interesan en
la produccion de chile habanero en el area de kaseS, municipio de La Libertad, del
departamento de El Petén.

La Asociacion, obtuvo su personeria juridica eraf@ 1,998, actualmente la
representacion legal la desempefia el sefior Antdnérez Salazar, del grupo de
asociados de Las Cruces.

En otro aspecto, los integrantes de la asociac&m d¢ontado con el apoyo
crediticio de Programas de Desarrollo Sostenibl®S-P para el cultivo del chile,
canalizado a través de la ONG Asociacién Centrgavin calidad de organizacion co-
ejecutora, quienes brindaran asesoria técnica selbreanejo del cultivo del chile
habanero, manejo y aplicacion de productos quimpa® el control de plagas y
fertilizantes necesarios para una buena productadmhién seran asesorados en el area

financiera para el manejo de los fondos a travda fimta directiva de la asociacion.

El proyecto de cultivo lo realizaran en un terrgmopiedad de un asociado de
APROCULTIVOS, ubicado en Las Cruces, La Libertad, Fetén; cada socio
beneficiario aporta su mano de obra para la asistem las plantaciones, desde el
semillero hasta la cosecha, el procesamiento ddupto y su venta.



1.3.1 Fortalezas y debilidades del grupo

El grupo de cultivo tiene fortalezas y debilidadesno cualquier otro equipo de
trabajo, las fortalezas son realmente importangdsdd a que tienen todo los aspectos
necesarios para poder iniciar una empresa que dasfibie econdmicamente y las
debilidades son aspectos superficiales que noyeflien gran medida en el proyecto y
gue con capacitacion y asesoria se pueden coneertiortalezas que contribuyan al
éxito deseado.

Tabla II. Fortalezas y debilidades del grupo de dtivo

FORTALEZAS DEBILIDADES

1. Todos se dedican a la actividad agricola. 1. La mayoria no tiene experiencia de trabajer en
equipo

2. Todos tienen experiencia sobre manejo 2. La asociacion no tiene acceso a créditos en los
cultivo de chile. bancos del sistema por no llenar los requisitcs
principalmente en lo que concierne a la garantia.

3. El &rea de Las Cruces, posee condiciones |3. La mayoria no tiene experiencia en cuanto a
climaticas adecuadas para el desarrollo del cultiicomercializacion del producto.
de chile habanero.

4. El area es accesible en todos los periodos del4. No tienen ninguna experiencia en cuanio a
procesos productivos.

5. Participaciéon de los integrantes en reunion
capacitaciones.

6. La asociacion cuenta con un libro de actas, li
contables autorizados por la SAT.

6. La asociacién cuenta con un libro de actas, li
contables autorizados por la SAT.

7. Cuentan con una oficina administrativa er
municipio de San Benito, El Petén (area central)

8. La asociacién cuenta con una figura legal pa
manejo de fondos.

9. Se cumplen con los reglamentos y acue
internos.

Fuente: Asociacion Centro MayRerfil del proyecto “Cultivo de chile habanero en Parcelamiento

Las Cruces, La Libertad, Petén’; pagina 9.



1.3.2 Descripcién de los beneficiarios del proyecto de kivo de chile
habanero

Los beneficiarios directos del proyecto de cults@n quince asociados y sus
familias quienes hacen un total de 78 personasandaota las esposas e hijos de los
asociados, ademas habra aproximadamente 50 pelsemaficiadas indirectamente con

el proyecto.

1.4 Caracteristicas del area de cultivo

Para lograr una alta productividad en las areasuttero es importante analizar
ciertas caracteristicas que pueden beneficiaraaaftos cultivos dependiendo del tipo
de cultivo que sea. Dentro de las caracteristigses se deben analizar de un area
especifica de cultivo estan: tipo de terrero, clioneemperatura y la profesionalizacion

de la mano de obra que también depende del tipalteo.

141 Tipo de terreno

El chile habanero se adapta y desarrolla en spetdandos y bien drenados con
textura entre lo franco limoso y franco arcilloge, un pH desde 6.5 a 7.0, de un buen
nivel de fertilidad y con una leve pendiente no asede 8% para evitar areas que se
inunden o se estanque el agua después de unalfueide La altitud recomendada para
el cultivo oscila entre los 100 y 400 MSNM, el depmento de El Petén tiene un
promedio de altitud de MSNM de 125 metros. Delmgaise en consideracion que en
suelos con pH de 5.5 hay necesidad de realizaregwiais y por debajo o arriba de los
valores indicados del pH del suelo, no es recon@ada siembra del chile porque tal

caracteristica afecta la disponibilidad de losiantes.



Las condiciones de clima y particularmente de pHsdelo requeridas por el
cultivo son propicias para desarrollarse en EliReténdicion que limita el desarrollo
del cultivo en otras partes del pais. Esta canatt®a se puede apreciar por la
distribucion del cultivo en la region desde YucatéinMéxico, pasando por Belice y la
parte central del departamento de El Petén, Guéerdande hasta hace poco se
desarrollaba dicho cultivo en areas muy reducidasolamente para consumo de

subsistencia y sin ninguna tecnologia de cultivo.

Como se muestra en la fotografia No.1, el areaederto que se sugiere para
realizar este tipo de cultivo es de dimensionesdga de preferencia con sistema de
riego por goteo y con cierto grado de inclinaci@napevitar el estancamiento de aguas
de lluvia. Por sus caracteristicas las plantagsiem grandes extensiones de terreno

para poder desarrollarse debido a que es frondbegaya medir aproximadamente 1.10

mts. de altura.

Fotografia 1. Terrenos con cultivos de chile habane

Fuente: Profruta, Ministerio de Agricultura, Ganaderia lyn@ntacién; Manual del cultivo del chile
habanerg pagina 16.



1.4.2 Clima

Tomando como referencia datos del Instituto Nadioda Sismologia,
Vulcanologia e Hidrologia -INSIVUMEH-, el clima del Petén es de tipo tropical
calido y humedo, tipico de tierras bajas en esifisidles. Se caracteriza como tropical
variable humedo con época larga de lluvia y concgpseca desarrollada pero de
duracién variable entre diciembre y mayo (el inipioede prolongarse hasta enero o
febrero).

La temperatura ambiental media anual en graddggcados (°C) es de 25.5°. El
promedio maximo es de 29.3° y minimo de 21.6°.teln@peratura absoluta maxima es
de 28.5° y absoluta minima de 15°. La temperah@@ia mensual varia entre 21° en el
mes de enero (mas fresco del afio) y 30° en el mesnayo (mas calido); las

temperaturas maximas medias varian entre 28° y &8 minimas entre 17°y 23°.

El ciclo vegetativo del chile habanero dependeadevariedades de la temperatura
en las diferentes épocas del afio (germinacioradiéon y maduracion), de la duracién
del dia y de la intensidad luminosa. El chile mava necesita una temperatura media
diaria de 24 grados centigrados. Debajo de 15ogreentigrados el crecimiento es malo
y con 10 grados centigrados el desarrollo delwulse paraliza. Con temperaturas
superiores a los 35 grados centigrados la fruatifim es muy débil o nula, sobre todo si

el aire es seco.

Las temperaturas Optimas deben ser iguales dueafitgacion y la fructificacion;
estos dos fenbmenos son afectados por una inténacompleja entre la temperatura

diurna y nocturna a demas del nivel de luz.
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La mejor fructificacion se logra entre los 18 y R¥grados centigrados durante el
diaylos 12 y los 16 grados durante la noche; @didaeque las temperaturas se alejen de
estos rangos, la fructificacion disminuye. Al iggae en las heladas y las temperaturas
nocturnas de mas de 30 grados centigrados puedeacpr el aborto de los retofios

florales o incluso de los frutos.

Analizando el clima y las temperaturas proporciasagor el INSIVUMEH para
el departamento de El Petén, se puede concluirefueltivo del chile habanero se

adapta a las condiciones climaticas establecilasa region del pais.

1.4.3 Mano de obra

Como se indico anteriormente en el punto 1.3.1atalezas del grupo, todos los
integrantes de APROCULTIVOS se dedican a la adividagricola y tienen
conocimiento sobre manejo del cultivo de chile im&ba, por lo que la mano de obra la
constituyen los quince asociados de Las Cruces sy familias, quienes son los

beneficiarios directos del proyecto de cultivo.

Con forme se vaya incrementando la demanda depesiecto, paralelamente se
incrementara la demanda de mano de obra califipatael cultivo del chile, por lo que
se espera que en los proximos tres afos la dentendsano de obra se incremente en
un 20%, considerando que el producto ya no se vandi@icamente como materia
prima, si no que se procesara parte de la cosditbaida y se ampliaran los mercados

nacionales y posiblemente los mercados extranjeros.
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15 Organizacion en el asesoramiento del cultivo

Para lograr los resultados esperados del cultiv@N&, Asociacion Centro Maya,
implementara un seguimiento al proyecto mediansssistencia técnica permanente del
proceso de su ejecuciéon. Este seguimiento sergleomantado con capacitaciones a los
agricultores en el momento oportuno, mediante umagrpmacion previamente
elaborada. Para llevar a cabo este proceso seuhagpéan de asistencia técnica y de
capacitaciones en forma descriptiva. Este plad s&borado conjuntamente con los
beneficiarios para facilitar su ejecucion y su au@p posterior. Los métodos de
ensefianza a utilizar se basaran en la educacidragattos para facilitar el proceso de
ensefianza y aprendizaje. EIl programa de capdagitancluird cursos acorde a las

necesidades sentidas por los beneficiarios.

Los cursos seran impartidos por tema (Organiza@&éogluccion, Administracion
y Comercializacion), los cuales seran impartidosermayor parte durante el primer

afo del proyecto. El lugar de capacitacion sefa eomunidad de los beneficiarios.

Dentro del programa de capacitacion y asistenanidé se realizaran giras de

campo a fincas que cuentan con sistemas producinosres.

15.1 Antecedentes

La Asociacién Centro Maya nace en el afio 1,999;ccoma organizacion no
gubernamental de desarrollo sostenible, con cardutelucrativo y con fines de
cooperacion, como mandato del proyecto de la Biadfaya en relacién a la creacion
de organizaciones locales (ONG'S) y para dar coidiéid a las acciones emprendidas

por el proyecto Centro Maya.

12



La Asociacion Centro Maya cuenta con asistenciai¢dcde un grupo de
especialistas en diversas areas, con el propdsdolas comunidades desarrollen una
cultura empresarial sobre la base de una buena scuada produccion y
comercializacion de productos agropecuarios y fales tales como: ajonjoli, mani,
maiz, chile habanero, productos maderables y nerabkks, ganado de crianza y de

engorde, especies menores, etc.

1.5.2 Objetivos de la Asociacion Centro Maya

Promover y desarrollar sistemas de produccion aguerios para mejorar el nivel

nutricional e incrementar los ingresos econémi@bod agricultores.

Promover el uso, manejo, aprovechamiento raciomatyperacion de los recursos

forestales.

Impulsar el desarrollo empresarial de las orgamras comunitarias en funcion

de la produccion apoyando la identificacién de méos y comercializacion.

1.5.3 ¢, A que se dedica Asociacion Centro Maya ?

A validar y transferir tecnologias apropiadas etivatades agricolas (riego por
goteo, cultivo en invernadero, etc.), pecuariasap@p forestal comunitario, apoyando
la organizacion comunitaria, tanto de hombres caomgeres, en funcion de la
produccion y la autogestion, bajo un enfoque dardeko empresarial promoviendo el

desarrollo sostenible.
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1.5.4 Area de cobertura

Actualmente, la Asociacion Centro Maya brinda asisia técnica a municipios
dentro y alrededor de las reservas protegidasegelrthmento de El Petén, (La Libertad,
Sayaxché, San Andrés, San José, San Francisc@sRloMelchor de Mencos) con

cuatro sedes de trabajo y cobertura en 30 comussdad

1.6 Definicién del producto

Después de haber analizado el tipo de producte pedaeficiarios en el desarrollo
del cultivo del mismo, describiremos que el obgtprincipal del proyecto es crear un
proceso de produccion, de ser factible automatizpdm la fabricacion de una salsa
picante de chile habanero, envasada en botellasadtico o vidrio con capacidad de 5
onzas o 150 mililitros, con su respectiva etiqugt@ contenga toda la informacion
necesaria como por ejemplo, registro sanitariojgmbde barras, fecha de fabricacion,
fecha de vencimiento, nimero de lote, lista deedgntes, informacién nutricional,

etc., que les permita ser comercializado en el ateroacional e internacional.
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2. FUNCIONAMIENTO ACTUAL DEL SISTEMA DE CULTIVO Y
COMERCIALIZACION DEL CHILE HABANERO

2.1. Areas sembradas

En el departamento de El Petén, existen aproximend#nd2 hectareas sembradas

con cultivos de chile habanero en los siguientesicipios:

Tabla Ill. Areas sembradas de chile habanero por mmnicipio

Municipio Cantidad de hectéreas
sembradas
Flores 2
La Libertad 21
Santa Ana 8
San Andrés 3
Melchor de Mencos 8
Total 42

Fuente: Informacién proporcionada por el Viceministerioi®GA

para asuntos de El Petén.

2.1.1. Extension territorial
Con el presente proyecto cultivaran 15 manzanashde habanero (Capsicum

Chinense, Var. West Indian Red) en terrenos dentegliante de APROCULTIVOS,

ubicado en el parcelamiento Las Cruces, La LibeEa&etén.
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El total de plantas a transplantar por manzanaeeg@DO0 de las cuales se espera
un 90% de pegue, las plantulas se produciran eirem cerca del campo definitivo de
siembra que no sea la misma, con tecnologia denagleros y produccién de pilén para
garantizar su estado fitosanitario, utilizando kegasl de germinacién de 200 agujeros
los que se llena con sustrato previamente desatfeq/ abonado que se puede adquirir

en pacas en las distribuidoras de ese producto.

Los beneficiarios haran trabajos de construccionndernaderos tipo tunel con
tarimas de madera roiza, la cual obtendran de| grpeoporcionaran el mantenimiento
y el manejo adecuado para minimizar el riesgo ddige de plantulas en bandejas. En
la fotografia No.2, se muestra un invernadero doseleproducen pilones de chile
habanero.

Fotografia 2. Ejemplo de invernadero para produc@n de pilones

Fuente: Fotografia proajada en la fincBelinda FarmsBelice
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2.1.2. Cantidad de produccion

La produccion de chile habanero en El Petén seidemasaceptable en cuanto a
volumen por unidad de &rea; algunos productorehtamido hasta 200gg/manzana en
una temporada (un afo), los técnicos agroforestida Asociacion Centro Maya y los
agricultores estiman conservadoramente que la poi@lu que obtendran sera
aproximadamente de 170qg/manzana de calidad adecladcual hace un total
aproximado en las 15 manzanas sembradas de 2,2fi8lgs/anuales.

2.2.  Localizacion del proyecto

El proyecto se ejecutara en el parcelamiento Las&3; municipio de La Libertad
en el departamento de El Petén, a 24 kilometrodadeabecera municipal, a 62
kilometros de la cabecera departamental por ladeitiaa Libertad y a 566 kilbmetros de
la capital de Guatemala, sobre la carretera quelumen hacia Bethel, frontera con
México. El terreno donde se estan realizandoudts/os y donde se pretende realizar el
procesamiento del chile habanero tiene accesodas tlas €pocas del afio, cuenta con

agua de pozo propio y energia eléctrica.

2.2.1. Rutas de acceso

Tomando como punto de referencia el municipio derds, cabecera
departamental, existen dos rutas de acceso, quelsdam cabecera departamental Flores
hacia el municipio de La Libertad 35 Km., de Laditad hacia El Subin 15 Km. y de
El Subin hacia Las Cruces 12 Km., la cual es la m#s directa para llegar al proyecto,
haciendo un total de 62 Km., de estos el 50% saesitia asfaltada, el 50% restante es
terreceria en buen estado. La otra ruta alterle €dores hacia San Francisco, 22 Km.,
de San Francisco hacia La Libertad, 16 Km., de ibertad hacia El Subin, 15 Km., y
de El Subin hacia Las Cruces, 12 Km., lo que hacetotal de 65 Km., en esta ruta
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aungue es un poco mas larga, se encuentra asfalta&886, el Unico trayecto que se

recorre sin asfalto es de El Subin hacia Las Crded<® kildbmetros.

En la pagina siguiente se muestra un croquis deedema como punto de partida
Ciudad Flores, describiendo con las flechas elrr@tmy las distancias que hay que
recorrer hacia la ubicacion del terreno de cultilmcado en el parcelamiento Las

Cruces.

El mapa de cartografia basica que se muestra &iglaa 2 de Anexos, nos
muestra la ubicacion del parcelamiento Las Crucesl enunicipio de La Libertad, las
carreteras asfaltadas y terraceria, la cabeceeatdapental y las cabeceras municipales,
asi también nos detalla lagos, lagunas y rios itaptas.
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Figura 1. Croquis de acceso hacia parcelamiento l@suces, La Libertad, El Petén.
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Fuente: Disefio propio.

2.3.  Sistema productivo actual

Para iniciar una plantacion de chile habanero essaio tomar en consideracion

aspectos como:
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= Seleccion de areas cercanas a fuentes de ag8ea: puede decir que es uno de
los principales factores para cultivar, ya que dirvital liquido no se puede
realizar ningan tipo de cultivo. En el terreno derestan sembrando los socios
de APROCULTIVOS se cuenta con pozo de agua propidahde se extrae el
agua por medio de una bomba sumergible y es teddaldacia un depdsito que
estd ubicado a 4 metros de altura y por graveddd da agua para el riego por

goteo que tienen instalado en el campo de cultivo.

» Suelos que llenen los requisitos del CultivoDentro de las areas con mayor
potencial de uso agricola en El Petén estan: parta Sur de El Petén, el area de
agricultura semipermanente en el municipio de Sais,luna pequefia area del
ejido municipal de Dolores que se extiende hacla&a limitrofe con Belice, el
area a lo largo del Rio Santa Isabel hasta el Richislquilaito y el area de Tierra
Blanca en el Sur del Municipio de Sayaxché. Enp#ate Noroeste del
departamento se encuentra el area de Sayaxchél-aFasion en el Municipio
de Sayaxché la planicie aluvial de Las Cruces en el Municipiode La
Libertad. En la parte Noreste se encuentra el area dehilelde Mencos,
ubicada al Norte de la Ciudad de Melchor de Merasda la laguna de Yaloch.
Asimismo, se considera como de alto potencial agmagrio las tierras de la

ribera de los rios Mopan, La Pasion, Salinas, ®aind?y Usumacinta.

= Centros de acopio accesible®or ser un producto perecedero, se debe tomar en
cuenta la proximidad de las plantaciones haciaérdros de acopio, a manera
gue no sufra deterioro e inmediatamente sea prdoesaenvasado para su
preservacion. La distancia que existe del campouttevo hacia el centro de
acopio en el parcelamiento Las Cruces es de apaoldmente cinco a seis

kilbmetros que es una distancia relativamente corta
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» Clima apropiado: Se determino en el punto 1.4.2 que el clima dghdamento
de El Petén es apto para el cultivo del chile hatmpor o que no existe ningun

riesgo por este factor para cultivarlo.

» Semilla certificada: Para asegurar una buena germinacion (arriba dé) 8@
debe utilizar semilla certificada, la cual se puedguirir con los diferentes
distribuidores de semillas.

» Fondos econdmicos disponiblesEl aspecto econémico es muy importante
debido a que es un cultivo de alta inversion coag@arcon los cultivos de
granos basicos, por tanto es indispensable coatafandos disponibles para la

compra de insumos (abono, fertilizantes, bandsjesrato, etc.).

2.3.1. Tratamiento del cultivo

El sistema usado es el de siembra por trasplatimrnes y pilén, para lo cual es
recomendable programar la preparacién del semilieas 30 a 35 dias antes de hacer el
trasplante al campo. Se recomienda hacer loslseosilen terrenos distintos a donde se
va a sembrar definitivamente pero cercana, patarefacos de contaminacion, y que
estén orientados de este a oeste para favorecenservacion de la humedad y evitar
guemaduras de las plantulas por accion solar. rbdugpcion de la plantula se puede
hacer por semilleros en tablones o por semilleropi®n. En el primero se hacen
camas de suelo de 1 metro de ancho, 20 cms. deyalit@ metros de largo,

incorporandoles materia organica, arena y suelmarrelacion de 1:1:2.
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Para sembrar una manzana de chile habanero sétae&tablones y 4 onzas de
semilla. Para poder acceder al mercado de Estadudod) la mezcla debe ser
desinfectada usando agua hirviendo o productosigosmegistrados en la Unidad de
Normas y Regulaciones del Ministerio de Agriculfu@anaderia y Alimentacion —
MAGA-, usando productos con registro de EPA (Redpsgoor la agencia de Proteccion

Ambiental de Estados Unidos de América).

La Siembra se realiza trazando surcos a lo anchseddllero a diez centimetros
uno del otro, depositando la semilla a una distaaproximada de un centimetro entre
una y otra, lo que da una postura de noventa a sgemllas por surquito, a una
profundidad de medio centimetro. Una vez cubiertsemilla con suelo se riegan y se
cubre el semillero con materiales como la casead# arroz, paja, zacate y hoja de

corozo; por ultimo se tapa para que el sol no éshidrate.

Para hacer un semillero de pilon se utilizan baslggxisten de diferente cantidad
de agujeros), que se llenan con sustrato previantadinfectado y abonado; después se
coloca una semilla por agujero. Se necesitan H@@as por manzana sembrada. Esta
forma requiere de mas cuidado pero asegura méygekpe las plantulas en el campo

definitivo.

Es recomendable que el terreno en donde se hagiandra definitiva sea de
suelos profundos, en los que se han hecho laselale aradura y paso de rastra,
mientras las plantulas estan en el semillero. &saga de arado debe hacerse unos
quince dias antes de la siembra para que se desngmel rastrojo. Una vez arado

debe hacerse dos o tres pasadas de rastra panaralnesuelo bien mullido y nivelado.
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El trasplante se hace cuando las plantulas tenga® ®liolos, o sea entre 30 y 35
dias después de la siembra. Tres dias antes de didcasplante se suspende el riego
para que las plantulas tengan un mejor desarrellaides y resistan el cambio al campo
definitivo. El trasplante debe hacerse en lashyesscas, sean de la mafiana o la tarde.

Las horas indicadas para realizar ésta actividaénesas horas frescas de la
mafana o la tarde. Se ha observado que el diatameito puede variar de 1.00 mt. a
1.20 mts. entre surco y 0.80 a 1.00 mts. entretigdashependiendo del tipo de suelo para
obtener una densidad ideal como se muestra etolgrédia No. 3.

Una vez realizado el trasplante es necesario aplicaesinfectante del suelo para
evitar el ataque de enfermedades en el cual sepugiizar Merpan mas Carbendazim,
Mirage-F entre otros, siempre recordando que nalete aplicar productos que no

cuenten con registro de EPA.

Fotografia 3. Campo preparado para el trasplante deilones

Fuente: Fotografia propia, tomada en fiBedinda’'s FarmsBelice
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2.3.2. Corté o cosecha

La cosecha de chile habanero es una etapa delacdificil por la desuniformidad
en la produccién y maduracion de los frutos ya sgidgiene que cortar fruto maduro
habiendo verdes o en etapa de desarrollo. Un $simonsidera maduro cuando pasa de
color verde a rojo, es recomendable hacer el cuéedo ¥ partes del mismo es de

color rojo.

En las plantaciones de chile habanero se efectlianries siendo el 5to. y 6to. los
de mas alta produccion. Para efectuar la recdlecde los frutos se recomienda los

siguientes pasos:

» Recolectar la fruta que tenga el mismo estado diurea, en dias no lluviosos,
buscando las horas mas frescas del dia para noaexpwcho tiempo los frutos

al sol y al calor.

= Es recomendable hacer casetas o buscar lugaresoodara en el campo de
cultivo con el propdésito de que los frutos coseolaskan llevados a ese punto y
se expongan a ventilacion para evaporar el aguadaie que lleven mientras se

termina esa labor.

= Utilizar cajas plasticas para la recoleccion comonsiestra en la fotografia 4 de
la siguiente pagina, y trasladar el fruto hacia tesitros de acopio, cuya
capacidad no exceda de 50 libras; esto para geafram heridas y magulladuras
que deterioran la calidad y puedan ocasionar podes posteriores

= Una vez terminado el corté o cosecha es importavar los frutos al lugar de

procesamiento como maximo 6 horas después.
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Fotografia 4. Recoleccion de frutos en cajas plasas
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Fuente: Fotografia propia, tomada en fiBedinda Farm Belice.

2.3.3. Clasificacion del producto

El producto se clasifica en base a diferentesrm#eomo: grado de maduracion,

tamafio o dependiendo el estado en que se enc(sritesne heridas o magulladuras).

= Madurez: La madurez del fruto se determina por su colgpo (fwerte), olor mas
penetrante para el sentido del olfato y por swtextue se vuelve mas flacido
(aguado), cuando la madurez del fruto esta avarsadtasifica en la clase “C”
y cuando su madurez aun no ha llegado a su puntonod se mantiene el fruto
en buen estado se puede clasificar en las clases “B”, dependiendo del

tamafo y estado del fruto.

= Tamafio: Con relacion al tamafio no se tiene una medidat@xarque ningun
fruto es igual al otro, pero se debe tomar un raagoximado de medida para
que los frutos sean clasificados en las diferesgeziones, las operarias que
realizaran la tarea de la seleccion deberan teoeocimiento del tamafo

aceptado para cada clasificacion y lo seleccioaaréerio propio.
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= Estado del fruto: El estado del fruto lo van a determinar fisicaragnt
verificando que los frutos no estén golpeados ouftedps, que no tengan
heridas que puedan causar contaminacién intednfrude y por ultimo que el
fruto no este picado por animales o plagas. At¢menar los factores de riesgo

indicados, asi sera su clasificacion en las difeseclases establecidas.

Tabla IV. Clasificacion de los frutos

Madurez Tamaiio Estado Clasificacion
Aceptable Aceptable Aceptable A
Aceptable No aceptable Aceptable B
No aceptable |Aceptable Aceptable C
Aceptable Aceptable No aceptable D

Fuente: Disefio propio.

Los frutos después del corté son llevados al cetr@acopio donde se lavan,
escurren y luego se clasifican. Los frutos cosifiacion “A” y “B” son para la venta
al por mayor, los clasificados como “C” y “D” sdlizan para la venta al menudeo en
mercados locales y para consumo de los produggaes familias.

Es importante hacer una buena clasificacién, dehidme los compradores por
mayor hacen la inspeccién del producto en sus gdaié¢ procesamiento y el producto
que no llena los requisitos de calidad es rechayadevuelto a los productores o su
precio es considerablemente mas bajo por lo queptoductores obtienen menos

ganancias.
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2.3.4. Forma de preservarlo

Actualmente el chile habanero que cosechan no sirfguna transformacion, el
anico proceso que realizan es su preparacion pasemarlo, el cual consiste en
envasarlo en barriles plasticos con capacidad @aca quintales, adicionando el 10%
de sal comestible, esto quiere decir que por c@fdiliras de chile habanero le agregan
10 libras de sal, lo que comunmente le llaman ofilesalmuera y de esta manera es
vendido al por mayor. En la fotografia No. 5 seestta la forma en que los agricultores

preservan el chile.

Fotografia 5. Preservacion del chile habanero embnuera

Fuente: Fotografia propia, tomada en APROCWYOH
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2.4. Comercializaciéon

El proceso de comercializacion del chile habaneoalycido en el departamento
de El Petén ha tenido diferentes etapas. Elvoullie este producto se inicio en el
periodo 1996-1997, una empresa guatemalteca fu@ qu@mpro parte de la cosecha
pero tuvo dificultades para exportarlo por probleroaarentenarios del chile en fresco,
el cual no se podia exportar ni a México ni a Estatlnidos por estar el pais
cuarentenado por la mosca del Mediterraneo, actrdéreste problema ya no existe ya
gue México y Estados Unidos han certificado eittaio de El Petén libre de Mosca del

Mediterraneo.

También hubo problemas para exportarlo hacia Estlldidos procesado en pasta
con sal, como materia prima, esto debido a que dompradores demandan

concentraciones de preservantes en cantidadelearia

El chile habanero es un producto con crecientetacgm en el mercado mundial,
se demanda en diversas presentaciones: Fruta,fsadea, polvo, y deshidratado. Se han
identificado empresas interesadas en la comprgrdelucto en las presentaciones en
polvo y deshidratado, para lo cual aun no estapgpaelos los productores, pero serian

opciones para el futuro.
2.4.1. Proceso de comercializacion
Actualmente el proceso de comercializacion entseplmductores y compradores
no tiene ninguna formalidad, debido a que los prtates no tienen ningun contrato de

compra-venta con ninguna empresa compradora erciBspesi no que venden su

producto a quien ofrezca el mejor precio.
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Es importante mencionar que en la actualidad natanecon socios comerciales
en el extranjero para exportar su producto y oltargores precios de venta para una
mejor rentabilidad en sus ganancias. El totalpdetiucto clase “A” y “B” lo venden a
una persona individual quién lo revende en lasdabrdonde es procesado, esta persona
llega a comprarlo al parcelamiento Las Cruces ytraasportado por el mismo

comprador.

2.4.2. Forma de entrega del producto

APROCULTIVOS vende el 90% de su produccién de chdbanero a un solo
comprador como se indico anteriormente, éste poogta los barriles plasticos y sal
para consumo humano, para que los productoresrprepachile en salmuera para su
preservacion y pueda ser transportado hacia laglamcesadora, los asociados no
incurren en ningun costo adicional para venderrsdyzto, debido a que el comprador
llega hasta el centro de acopio para comprar lattas el producto, proporcionando los

insumos para el proceso de envasado y preservacion.

2.4.3. Forma de adquisicion

El sistema de compra-venta del producto actualmestenuy sencillo, los
productores informan via telefénica a su compraddicandole la fecha en que se
realizara la cosecha para que el comprador engignkumos para envasado y
preservacion, luego el comprador envia su medidralgsporte para trasladar el
producto envasado en los toneles plasticos previtammesados, la cancelaciéon por
la compra del producto la realiza el comprador grastmente de recibido el
producto en el destino final. APROCULTIVOS extienth factura de compra

correspondiente después de haber recibido el pagoabiucto vendido.
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El precio promedio por quintal es de Q.300.00,cehjgrador tiene el derecho
de rechazar el producto que considere no llenactislades exigidas y los
vendedores aceptan el rechazo cuando les entregesdacto que no fue aceptado,
reintegrando si fuera el caso, del pago ya recipatcel producto rechazado.

2.5. Sistema organizativo y administrativo

Para la constitucion de una empresa con fines ae,ludeben analizar diversos
factores que influyen directamente en el éxitoaadso de cualquier organizacion, él o
los creadores de la empresa tienen que saber eotapital se realizara el proyecto, por

ejemplo con capital propio, prestado o capital m{%b propio y % prestado).

También deben analizar si la empresa va a seridu@ivo se constituira como una
sociedad de dos o mas socios. El articulo 10 @dilgo de comercio establece cinco
tipos de sociedades organizadas bajo forma melkcartlusivamente las siguientes:
sociedad colectiva, sociedad en comandita simpt@edad de responsabilidad limitada,
sociedad andnima y sociedad en comandita por axiokn nuestro pais la sociedad

mercantil que mas se utiliza es la Sociedad Anonima

2.5.1. Tipo de organizacion

Como se describié en el punto 1.3, APROCULTIVOfa esnstituida como una
asociacién, cuenta con sus estatutos, personeiiicpyy se encuentra registrada en la
Superintendencia de Administracion Tributaria -SA@R el régimen general de
contribucion y uno de los socios funge como regremte legal ante la Administracion

Tributaria.
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Considerando que los agricultores asociados a ARROG/OS pretenden
procesar y comercializar el chile habanero queveut lo mas indicado seria constituir
otra empresa posiblemente con los mismos 0 mamssoe los que existen actualmente
pero como una sociedad mercantil, que les perrapaatizarse para poder constituirse e
iniciar operaciones, que sea mas facil de admamistra la vez que sea rentable en sus

operaciones financieras.

Para los efectos del presente estudio, se recomigincembio de razén social de
empresa individual a la constitucion de una socet@®nima que permita la aportacion
de capitales mediante la compra de acciones doondeam participar las mismas
personas que conforman La Asociacion de Productleésultivos No Tradicionales de
El Petén y algunas otras personas mas que desegtirian la nueva empresa.

La estructura organizacional recomendada que lesnit@e administrarse

eficientemente es la siguiente.

El 6rgano supremo sera la Asamblea General deo§ole cual se reunira en
asambleas ordinarias y extraordinarias segun éscpban la Ley y sus propios

estatutos o reglamentos.

La Junta Directiva, seran los responsables de ymlarque los objetivos de la
empresa sean logrados, acatan lo dispuesto porsdanidlea General y ejecuta sus

decisiones a través del Gerente General.
La Gerencia General, resolvera las operacionegadiay tomara las decisiones

ejecutivas para el eficaz funcionamiento de lpresa. Es el representante legal y

tiene todas las facultades que le otorguen ladwtes de la sociedad.
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La secretaria de gerencia, se encargara del cadrolnistrativo de la gerencia
general de la empresa, control del archivo, doctwmserenviados y recibidos,
elaboracion de correspondencia y toda actividadsguie pueda asignar para apoyo del
gerente.

La estructura operativa de la empresa se conforpardos departamentos de
Manufactura, Mercadeo y Administrativo-Financieesfos departamentos seran el eje
principal de las operaciones de procesamiento, eananiento industrial, publicidad,

ventas, exportaciones, recursos humanos, comladili finanzas.

Las relaciones laborales entre patrono y trabagsdose enmarcaran dentro de lo
que establece el Cédigo de Trabajo y demas lepémtecales que normen las

obligaciones y derechos de ambas partes de urorelaboral.

En la siguiente pagina se muestra la estructuranargcional propuesta para la

empresa procesadora de chile habanero en el deeattade EI Petén.
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2.5.2. Organigrama

Figura 3. Estructura organizacional de la empresaropuesta

Gerente
General

Secretaria
de
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| | |
Manufactura Mercadotecnia Administrativo -
financiero
I 1 I_ _I I_ _I
Mercadeo Ventas Recursos Contabilidad
Produccion Mantenimiento Control de Y Y Humanos Y
Industrial Calidad Publicidad Exportacion Finanzas
2.5.3. Descripcidn y funciones de puestos

2.5.3.1. Aspecto laboral
Conforme lo que regulan las leyes del pais peaal el Cddigo de Comercio,

el Codigo de Trabajo y leyes fiscales, la empiaera cumplir con las siguientes

obligaciones:
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La jornada de trabajo ordinaria, es de 8 horasadiate lunes a viernes y de 4
horas el dia sdbado para completar las 44 heraarales. El trabajo realizado fuera
de dichas jornadas, en dias ordinarios debe gagamo tiempo y medio, y en dias de

asueto deben pagarse el doble.

El trabajador tiene derecho a recibir como poéstees minimas, un salario
adicional como aguinaldo cada mes de diciembresalario adicional denominado
“Bono 14” cada mes de julio; un salario por adlookado en calidad de indemnizacion
en caso de despido injustificado, un periodo siacal de 15 dias por afio con salario

pagado y a un bono mensual de Q 250.00 .

2.5.3.2. Aspectos legales

Conforme lo que regulan las leyes del pais en edpesl Codigo de Comercio, el
Caddigo de Trabajo y las leyes fiscales, la Asodiadebera cumplir con las siguientes

obligaciones:

a. Debera registrarse en la Superintendencia de widiracion Tributaria
—SAT- , para los efectos de la asignacion del Narde Identificacion
Tributaria, para su catalogacion como contribuget¢! Impuesto al
Valor Agregado y autorizacién de la documentacidmable.

b. Después de inscrita en la Superintendencia de Asiranion Tributaria
—SAT-, deberé registrarse en el Registro MercanBkeneral de la
Republica, entidad que emitira las respectivaerpas de comercio y de
la empresa. Deberd registrarse también el nomérdo del gerente

general 0 de quién actie como representante legal.
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c. Debera inscribirse en el Instituto GuatemaltecoSaguridad Social
como patrono, para efectuar las respectivas bocinones patronales vy
descontar a los trabajadores el porcentaje ra@gpegbr concepto de
IGSS; quedard inscrito por este mismo medio, coomtribuyente al
Instituto Técnico de Capacitacion y Productividdl FECAP- y al

Instituto de Recreacion de los Trabajadores —IRTRA

2.5.3.3. Aspectos mano de obra

Gerente general ( 1 profesional )
Funcién principal

Planificar, organizar, dirigir, controlar, supemisy evaluar las actividades vy
objetivos que se espera de la empresa procesadétasolver asuntos de su
competencia, asi como velar por el cumplimientolade normas, procedimientos y

metas establecidas.

Actividades especificas

= Regular el correcto desempefio de las funcioneslizadas en los puestos
administrativos y verificar el cumplimiento debgrama de produccién a cargo

del departamento de manufactura.

= Coordinar y gestionar las acciones necesarias |oapar cumplir con los
objetivos de la empresa.

= Definir lineamientos de trabajo a través de estmdis emitidas por el

departamento de manufactura, con el fin de lodparobjetivos del programa de
produccion.
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= Reportar a la Junta Directiva, sobre la situacidarfciera y cumplir con los

objetivos que se han planificado en cada periedardduccion.

Departamento de manufactura
Funcion principal

El departamento de manufactura esta constituido lpsr departamentos de
produccién, mantenimiento industrial y control @didad, dentro de sus funciones esta
el velar por una produccion eficiente de la mas aklidad, con costos minimos,
velando que toda la infraestructura de producce@mantenga en éptimas condiciones,

ejecutando un estricto programa de mantenimiergegntivo y de seguridad industrial.

Actividades especificas

Encargado de produccién (1 técnico)

Elaborar los programas de produccién en base adi@®aciones de ventas del
departamento de mercadeo; planificar, dirigir, omwat, supervisar y evaluar las
actividades de los operarios, con el fin de logmaproduccion 6ptima y velar por el
cumplimiento de la produccion estimada por dia, ynafio; utilizar los materiales de
manera cronoldgica o sea utilizar los que ingresparomero a bodega de materia prima;
brindar la asesoria 0 ayuda necesaria a los iped® la planta de produccion.

Al momento de iniciar operaciones la planta de peco@n, el técnico encargado
de produccién, deberd realizar los siguientes @studestudio de tiempos vy

movimientos, diagrama de flujo de proceso y estddionicromovimientos.

» Realizar el estudio de tiempos y movimientos, ddinele balancear la linea de

produccion, para lograr la maxima productividadlasnestaciones de trabajo.
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» Realizar diagramas de flujo de proceso, para dapdim el proceso de

produccion.

» Realizar estudio de micromovimientos y gener@égramas bimanuales, para

crear estaciones de trabajo con ambientes ergonémi

= Presentar reportes semanales y mensuales al ggearegeal, sobre el avance en

los programas de produccion y sobre costos de peasiu

= Llevar el control del stock de materias primas gbelar solicitud de materias
primas, tomando en cuenta el tiempo de entregasdmismas para no detener la

produccion por falta de insumos.

Produccion (8 operarios)

Funcion principal

Realizar el trabajo operativo, para lograr la pomittn establecida de salsa de
chile habanero. Estos operarios se especializanasekeccion de la materia prima,
preparacion de la materia prima, molido, envasatiquetado, sellado, empacado, etc.,
del producto que se elaborara.

Actividades especificas

= Cada operario en su estacion de trabajo debe coswsdéunciones al 100%.

= Verificar que el equipo y maquinaria que tieneuaargo este en condiciones

favorables para poder cumplir con su jornada dejoa
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= Reportar al encargado de produccion de posibléssfain sus equipos, con el

propésito de brindar mantenimiento preventivo yectivo.

Mantenimiento industrial (1 técnico y 1 auxiliar)
Funcion principal

Dentro de las funciones de mantenimiento indust&f mantener en Gptimas
condiciones la planta de produccidon con su madiainarequipo, velar por el buen
funcionamiento del sistema eléctrico, sistema dmithacion artificial, tuberia de agua

potable, bomba sumergible y pozo de agua, sisteandrehaje de aguas residuales,

sanitarios, y todo lo que tenga que ver con el eramiento preventivo y correctivo.

Funciones especificas

= Elaborar un programa de mantenimiento preventivtodas las instalaciones de

la planta de produccién y oficinas administrativas.

= Velar por que se cumpla el programa de mantenimigrgventivo y correctivo.

= Elaborar un programa de seguridad industrial, malcieenfasis en el manejo de

maquinaria y equipo de produccion.

= Sefalizacion de, tuberias de agua, tuberia dergpanmm, cajas de flipones con

corriente de alto voltaje y otros lugares de peljggira los operarios.
» Es importante que dentro del area de mantenimismttenga un botiquin con

medicamentos y utensilios médicos para primerodli@sixpara atender las
posibles emergencias por accidentes o enfermedades colaboradores.
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Recibe instrucciones del encargado de produccid@pgrta a la misma persona

sobre cualquier situacion o requerimiento.

Control de calidad ( 1 técnico)

Funcion principal

Tendra a su cargo el control de calidad desdedepmon de la materia prima

hasta finalizar el proceso de produccion y se aaeel producto terminado, en el

capitulo No. 3, numeral 3.1 se establecen los plicdentos que se ejecutaran en el

programa de control de calidad para la fabricad®ta salsa de chile.

Actividades especificas

Elaborar y ejecutar procedimientos de control delad para la recepcion de

materias primas.

Elaborar y ejecutar procedimientos de controlalelad en la preparacion de la

salsa de chile.

Elaborar y ejecutar procedimientos de control aledad en las operaciones de
envasado, taponado y etiquetado, asi como tamt@érprdducto terminado

previo a empacarse.

Elaborar programas de calidad sobre higiene ddalatagp de produccién, aseo
personal de los operarios, limpieza de maquinariagyipo de produccion,
verificar que no existan plagas que contaminermmaterias primas y producto

terminado, controlar la recoleccion de desechasegvacuacion.
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» Recibe instrucciones del encargado de produccitapgrta a la misma persona
sobre las actividades que desempefia y sobre logriggentos de control de

calidad.

Departamento de mercadotecnia
Funcién principal

La actividad del marketing incluye la planificaciéorganizacion, direccion y
control de la toma de decisiones sobre el prodgatose va a producir, determinacion
de los precios, la publicidad y los servicios pesta, a demas es responsable de la

distribucion fisica del producto y establece lorates de distribucién a utilizar entre

ofras.

Funciones especificas

Mercadeo y publicidad (1 técnico)

» Investigacion de los gustos, necesidades y deseodosl consumidores

potenciales.

» Tendrd a su cargo elaborar y dirigir las campaitddigitarias para influir en el
comportamiento de los consumidores para que deskgnrir el producto.

= Determinar los canales de distribucion que usaaaa gistribuir el producto.

» Investigacién de nuevos mercados nacionales y rggtes para exportar el

producto.

= Determinar el precio de venta, analizando los derchinantes principales

como lo son los costos de produccién y los predéoka competencia.
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= |dentificar la oferta y demanda de nuestro produmtoel mercado local e

internacional.

» Reporta al gerente general y recibe instruccioeed.d

Ventas y exportacion ( 2 personas )

Funciones especificas

= Seran los encargados de visitar a los distribugdoreanales de distribucion para

ofrecer el producto y tomar pedidos.

= Entregar el producto en los centros de distribucion

= Disefar sus rutas de venta que les ayude en maxiralztiempo de visita a

clientes establecidos y visitar posibles nuevantds.
= Deben llevar un control o bitacora de la frecuarmmin que deben visitar a cada
cliente, dependiendo de la demanda del producttada centro de distribucion

(semanal, quincenal, mensual).

= Control de cobros a los clientes con relacion atipcto entregado y depositar el

dinero cobrado en el banco elegido por la empresa.

= Contactar distribuidores en el extranjero por meidianternet u otros medios.

= Tendran a su cargo las operaciones de exportacion.

* Reporta al gerente general y recibe instruccioeééld
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Recursos humanos ( 1 persona)

Funcién principal

Recursos Humanos se encarga del control del pérsomi@atado, de promover el

bienestar entre patrono y colaboradores y foméateapacitacion, entre otros.

Actividades especificas

= Se encargara del reclutamiento, seleccion, cootéatay capacitacion del

personal, con el visto bueno del gerente general.

= Crear programas de capacitaciéon para todos losrtdepentos de la empresa,

con temas relacionados a ellos.
= Crear un banco de datos para la contratacion deoswelaboradores.
= Llevar el archivo con los expedientes de todostdaboradores de la empresa.
= Elaboracién de planillas para el pago mensual oogumal, como lo defina la
empresa y trasladar la informacién a contabilidadingnzas para el pago

respectivo.

» Reporta al gerente general y recibe instruccioeed.d
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Contabilidad y finanzas ( 2 personas )

Funcién principal

Con relacion a la parte financiera, realizaranegistro de operaciones contables

de las operaciones por dia, brindar los datogjarencia de los resultados obtenidos en

periodos definidos por ésta, son los responsal@esatrol financiero contable de la

empresa.

Actividades especificas

Reportar a la SAT sobre la situacion contable ladempresa y pagar los

impuestos correspondientes.

Implementar los controles de auditoria, para cardeg posibles diferencias en

el proceso contable, el proceso de produccidrflyjelde efectivo.

Generar reportes financieros para la gerenciargkrmgie sirvan para evaluar el
estatus financiero de la empresa y lograr detemmila competitividad
empresarial.

Se encargan de todas las compras de la empresa, coaterias primas,
maaquinaria, equipo, suministros de oficina, suniassde limpieza, etc., en base

a pedidos de cada departamento.

Reporta al gerente general y recibe instruccioees.d
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3. SISTEMA PROPUESTO PARA EL PROCESAMIENTO DEL CHILE
HABANERO

3.1. Control de calidad

Las modernas técnicas de fabricacion, el mercadigalacompetitivo y la
creciente conciencia del consumidor en cuanto ealmlad, son algunos de los
factores que exigen a los productores una espagation en el cumplimiento de
las normas y especificaciones de calidad, relatvdss bienes y servicios que se
desarrollan. En ese sentido, la consecucién dalidad, hoy dia se convierte en una
estrategia de negocios, la forma de incrementeorapetitividad, alcanzar el éxito y
mantenerse en él.

El primer paso para disefiar un sistema de codé&r@alidad es identificar
los puntos criticos en cada uno de los procesodedea necesita la inspeccion, la

guia para hacer esto es la siguiente:

a) Inspeccionar las materias primas o servicios adtpsrde llegada para asegurar el
cumplimiento de las especificaciones por partepdeVeedor. En algunos casos
esta inspeccion se puede eliminar certificanda@lgedor como un proveedor de
calidad.

b) Inspeccionar el producto en proceso o el servidentras se estd dando. Como
regla general, el producto o servicio se debe opear antes de que se lleven a
cabo operaciones irreversibles o antes de que g demasiado valor al
producto. En estos casos, el costo de inspecsigmeaor que el costo de agregar

mas valor al producto.

45



»= Preparacion de alimentos, se realizara una inspreqaara verificar el nivel de
picantes de la salsa y sabor, para determinat&ieesdptimas condiciones para
envasarla, esta prueba la realizara el encargadordml de calidad degustando

la salsa.

» Llenado de botellas, se verificard el nivel de ddm de las botellas para

determinar que contengan la cantidad indicada.

= Verificacion final, se realizara una revision firgal lote de producto terminado,
verificando la correcta colocacion de la etiquetdéinypieza de la botella en

general.

c) El tercer punto de inspeccion critico es en el @e@mpaque. En manufactura,
los productos finales se inspeccionan con frecaeacies de colocar el producto

en inventario.

El segundo paso en el disefio de un sistema deotdeticalidad es decidir el tipo
de medicion que se debe utilizar en cada puntogteccion. Generalmente existen dos
opciones: Mediciones basadas ya sea en variables atributos. La medicion de
variables utiliza una escala continua para factéaéss como longitud, altura, peso,
viscosidad de liquidos, etc. La medicion de atdbuutiliza una escala discreta

contabilizando el niumero de articulos defectuoselsntimero de defectos por unidad.

El tercer paso en la definicién del sistema detrobrde calidad es decidir la
cantidad de inspeccion a utilizar. Las selecci@msgeneralmente inspeccion al 100%
0 una muestra de una porcion de la producciénpriBtipio guia para esta decision es

comparar el costo de dejar pasar defectos y eb deasta inspeccion.
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Después de identificar cada uno de los procesesquoesitan ser controlados y
de tener identificados los puntos de control aftidonde debe tener lugar la inspeccion
o medicion; para el caso de la produccion de sisehile habanero se ha determinado
utilizar el muestreo de control de proceso; qukes@ari a cabo mientras el producto se
este fabricando, desde la recepcion de la matenaphasta el area de empaque. Este
tipo de muestreo se basa en dos suposiciones almee,de las cuales es que la
variabilidad es basica para cualquier proceso aelymcion. No importa que tan
perfectamente éste disefiado un proceso, existirtaaiariabilidad en las caracteristicas
de calidad de una unidad a otra. EIl objetivo aeitol de procesos es encontrar el
rango de variacion natural del proceso y entoncesguar que la produccién

permanezca dentro de ese rango.

El segundo principio del control de procesos es lqaeprocesos de produccion

usualmente no se encuentran en un estado de control

Como se especifico en el punto 2.5.3.3, aspectaomdanobra; el encargado de
implementar el control de calidad del proceso setécnico encargado de la unidad de
control de calidad. Para poder implementar el robréstadistico de la calidad; se
utilizara el método de control de procesos, anadlipalas variables de las materias
primas e insumos para la elaboracion de la salshitiehabanero, desde la recepcion de
la materia prima, hasta el area de empaque. Rtwaea cada estacion se utilizaran
gréficas de control de promedios y de rangos. Bwamar las graficas se utilizaran las

férmulas siguientes:

=  Gréfica de Promedios:

LCS = X+AR
LCC = X
LCI = X-A*R
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Donde X, es el gran promedio de varios promedipgsados y R es el
promedio de varios valores pasados de R. Efdlamilas anteriores, A
es una constante que incluye tres desviacioneadest&n términos del

rango, para varios tamafos muéstrales.

= Gréfico de control de rangos:
LCS = D#*R

IC= R
LCl= D3*R

Las constantes D3 y D4 proporcionan limites de dessviaciones estandar para el

rango, estas se encuentran en cualquier libro de@dstadistico de Calidad.

Se ha definido el control de calidad como una naewntinua de un proceso
estable; se puede mantener un proceso estable nteediss métodos de control de
procesos descrito, pero es necesario dar enfoquesan mas Utiles para alcanzar la

mejora continua.

Inocuidad en el proceso productivo para el mejorangnto de la calidad

Los microorganismos patdgenos pueden pasar deimmardb a otro por contacto
directo o bien a través de quienes los manipulanad superficies de contacto o del
aire. Los alimentos sin elaborar deberan estaamwlante separados, en el espacio o en el
tiempo, de los productos alimenticios listos pdreo@asumo, efectuandose una limpieza

intermedia eficaz y, cuando proceda, una desirdacci
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Requisitos relativos a las materias primas

No se debera aceptar ninguna materia prima o irgreden un establecimiento si
se sabe que contiene parasitos, microorganismeseablles, plaguicidas, medicamentos
veterinarios, o0 sustancias toxicas, descompuestasraias que no se puedan reducir a
un nivel aceptable mediante una clasificacion ylab@&acion normales. Cuando

proceda, deberan determinarse y aplicarse esgandites para las materias primas.

Cuando proceda, las materias primas o ingrediethéb®ran inspeccionarse y
clasificarse antes de la elaboracion. En caso agoesleberan efectuarse pruebas de
laboratorio para establecer si son idéneos pawsal Solamente se utilizaran materias

primas o ingredientes sanos y adecuados.

Las reservas de materias primas e ingredientesatebstar sujetas a una rotacion

efectiva de existencias.
Envasado

El disefio y los materiales de envasado deberaoesfuma proteccion adecuada de
los productos para reducir al minimo la contamid@cievitar dafios y permitir un
etiquetado apropiado. Cuando se utilicen materialgases para el envasado, éstos no
deberan ser toxicos ni representar una amenazalgpanacuidad y la aptitud de los
alimentos en las condiciones de almacenamientamyespecificadas. Cuando proceda,
el material de envasado reutilizable debera tener duracién adecuada, ser facil de

limpiar y, en caso necesario, de desinfectar.

iii. Agua en contacto con los alimentos

En la manipulacién de los alimentos solamente iigarfs agua potable, salvo en

los casos siguientes:
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= Para la produccion de vapor, el sistema contrangtios y otras aplicaciones

analogas no relacionadas con los alimentos; y

= En determinados procesos de elaboracion, por ejeelpenfriamiento, y en
areas de manipulacién de los alimentos, siempre egi@ no represente un
peligro para la inocuidad y la aptitud de los ales (por ejemplo en el caso de

uso de agua de mar limpia).

El agua recirculada para reutilizacion debera itsatay mantenerse en tales
condiciones que de su uso no derive ningun pepgra la inocuidad y la aptitud de los
alimentos. El proceso de tratamiento deberd sugmese de manera eficaz. El agua
recirculada que no haya recibido un tratamienterigit y el agua que se recupere de la
elaboracién de los alimentos por evaporacion oaesén podran utilizarse siempre que

esto no represente un riesgo para la inocuidaagptlaud de los alimentos.

Como ingrediente debera utilizarse agua potabiemie que sea necesario para

evitar la contaminacion de los alimentos.

iv. Instalaciones: mantenimiento y saneamiento.

El objetivo es establecer sistemas eficaces pagues un mantenimiento y una
limpieza adecuados y apropiados, control de plagasiejo de desechos y vigilar la
eficacia de los procedimientos de mantenimientaneamiento de las instalaciones.

= Las instalaciones y el equipo deberan mantenerseneestado apropiado de
reparacion y condiciones para facilitar todos lascpdimientos de saneamiento

y poder funcionar segun lo previsto, sobre todtasretapas decisivas.
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Limpiezadeberan eliminarse los residuos de alimentos udeedad que puedan
constituir una fuente de contaminacién. Los prooki@uimicos de limpieza
deberan manipularse y utilizarse con cuidado yader@o con instrucciones del
fabricante, deberan almacenarse separados deimosntds a fin de evitar el

riesgo de contaminacion de los mismos.

Las plagas constituyen una amenaza seria paradaidad y la aptitud de los
alimentos. Pueden producirse infestaciones deaplagando hay lugares que
favorecen la proliferacion y alimentos accesibld3eberan adoptarse buenas
practicas de higiene para evitar la formacion denedio que pueda conducir a
la aparicion de plagas. Se puede reducir al minla® probabilidades

introducidas y una buena vigilancia, limitandolagiecesidad de plaguicidas.

Tratamiento de los desechos se adoptaran las nsedideesarias para la
remocion y el almacenamiento de los desechos. @&lwerd permitirse la
acumulacion de desechos en las areas de manipulacié almacenamiento de
los alimentos o0 en otras areas de trabajo ni easzoitcundantes, salvo en la
medida en que sea inevitable para el funcionamieapoopiado de las
instalaciones. Los almacenes de desechos debematemerse debidamente

limpios.

Vigilar la eficacia de los sistemas de saneamiextwificarlos periédicamente

mediante inspecciones de revision previas o, cugnaiteda, tomando muestras
microbiolégicas del entorno y de las superficiee gatran en contacto con los
alimentos, y examinarlos con regularidad para adlkyst a posibles cambios de

condiciones.
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v. Instalaciones:higiene personal

El objetivo para asegurar que quines tienen ctmtdicecto o indirecto con los

alimentos no tenga probabilidades de contamingproductos alimenticios:

= Manteniendo un grado apropiado de aseo personal.

= Comportandose y actuando de manera adecuada.

vi. Estado de salud:

A las personas de las que se sabe 0 se sospecpadpeen o son portadoras de
alguna enfermedad o mal que eventualmente puedaniitrse por medio de los
alimentos, no debera permitirseles el acceso aunmgarea de manipulacién de
alimentos si existe la posibilidad de que los com@n. Cualquier persona que se
encuentre en esas condiciones debera informar iataetente a la direccion sobre la

enfermedad o los sintomas.

Un manipulador de alimentos debera someterse aeaxamdico si asi lo indican

las razones clinicas o epidemiolégicas.

vii. Enfermedades y lesiones:

Entre los estados de salud que deberdn comuniaalsedireccion para que se
examine la necesidad de someter a una personareexaédico y/o la posibilidad de

excluirla de la manipulacién de alimentos, cabasefios siguientes:

Ictericia

Diarrea

Vomitos

Fiebre
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= Dolor de garganta con fiebre
= Lesiones de la piel visiblemente infectadas (funlos, cortes, etc.)

= Supuracion de los oidos, los ojos o la nariz

viii. Aseo personal:

Quienes manipulan los alimentos deberan mantenegrado elevado de aseo
personal y, cuando proceda, llevar ropa protectwbrecabeza y calzado adecuados.
Los cortes y las heridas del personal, cuando & s&stle permita seguir trabajando,

deberan cubrirse con vendajes impermeables apapiad

El personal deberéa lavarse siempre las manos, ouandivel de limpieza pueda

afectar a la inocuidad de los alimentos, por ejempl

»= Antes de comenzar las actividades de manipula@dalichentos

» Inmediatamente después de hacer uso del retrete; y

= Después de manipular alimentos sin elaborar o aiglgnaterial contaminado,
en caso de que éstos puedan contaminar otros posdalimenticios; cuando

proceda, deberan evitar manipular alimentos ligewa el consumo.

ix. Comportamiento personal:

Las personas empleadas en actividades de marnulde los alimentos deberan

evitar comportamientos que puedan contaminar logalos, por ejemplo:

= Fumar
= Escupir
=  Masticar o comer

= Estornudar o toser sobre alimentos no protegidos
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En las zonas donde se manipulan alimentos no del&réarse puestos ni
introducirse efectos personales como joyas, relosches u otros objetos si

representan una amenaza para la inocuidad y lacpie los alimentos.

Los visitantes de las zonas de fabricacion, elab@mao manipulacion de
alimentos deberan llevar, cuando proceda, ropaegi y cumplir las demas

disposiciones de higiene personal que figuran ensexcion.

3.1.1. Seleccién de la materia prima

En todo proceso productivo la materia prima esriecgal insumo para elaborar
el producto final, es por eso, que, es algo imparatjue los productos que vamos a
utilizar en la fabricacion de la salsa de chile drmdyo, sea de la mas alta calidad si

deseamos que nuestro producto final también lo sea.

Con relacion al control de calidad del chile halbanegue es producido por los
socios de APROCULTIVOS, se continuara realizandalésificacion del producto
como se estableci6 en el punto 2.3.3., recomendau@g para la fabricacion de la salsa
de chile habanero utilicen los chiles con clasdiéa “B” y “C”, en el entendido que por
estar en esas clasificaciones no quiere decir duercglucto esta en mal estado,
simplemente se debe a que el fruto esta maduro senmantienen buen estado para
venderlo en fresco y que lo transporten largatmisas o porque el fruto es muy
pequefio. Los chiles clasificados como de calidddson los frutos que los productores
deben vender en salmuera al por mayor, debido allgu@ todas las caracteristicas
exigidas por los compradores, o buscar otras alieas de procesamiento para
optimizar sus ganancias y los clasificados en laaé “D” los pueden vender al
menudeo en mercados locales o utilizarlos parargpigpconsumo, incluso lo pueden

utilizar para extraer semillas para nuevos cultivos
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3.1.2. Ingredientes para la preparacion de la salsa

La mejor manera de poder determinar que los ingnégls 0 insSuMOS que vamos a
utilizar en nuestro proceso productivo sea de adlides inspeccionandolos en el
momento de llegada o sea los que adquirimos ddroegeoveedores, a demas tenemos
gue tomar en cuenta que la mayoria son productesg@eros, que no se producen en
el departamento de El Petén por lo que son llevaldo®tros departamentos de la

republica como en el caso de la zanahoria, la pal ajo.

Algo que nos ayudara en la adquisicién de losedigntes, es contactar a varios
proveedores fijos que nos entreguen el productoppdido y nos den garantia de la
calidad del producto, a demas de hacer un corgrattonde se especifique precio, lugar
de entrega, forma de pago, que el fruto se entriegaeo, etc. e indicar que el producto

gue no llene los requisitos de calidad no se aciapta

Para evitar costos de calidad por ingredienteg rgu llenan los requisitos de
calidad, se implementara un método de inspeccigualien el momento de la entrega,
por ejemplo si las zanahorias se compran por ld¢escien unidades, se obtendra una
cantidad de muestras al azar representativas deelasinidades, la inspeccion de cada
una de las muestras se hara en base a atributag estado fisico del fruto, grado de
madurez, si esta lavado o no, que no esté lastimadagullado, tamafio, etc. y decidir,
con base en los resultados de la inspeccion, acepta o rechaza el lote entero, para
esto se puede definir que se analizara el 50% slenfgredientes entregados por los
proveedores y si el 10% de las muestras analizzml@simple con las especificaciones

se rechaza el lote completo.
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Tabla V. Ingredientes para la produccion de salsa de chileabanero

Chile habanero
Cebollas

Zanahorias
Jugo de limén o acido citrico

Ajos

Sal fina

Vinagre

Pimienta en polvo

Benzoato de Socio (Preservante)

Fuente: Disefio propio

3.1.3. Presentacion del producto

En materia de preparacion y envasado de chileseedigersidad de maneras de
hacerlo, asi como también existe diversidad deeshgue se procesan para consumo
humano. EI chile se ha convertido en un ingredienis en la gastronomia a nivel
mundial, existen paises como México que tienen armgigada la costumbre de comer
chile en todas sus comidas. En nuestro pais exaséas geograficas donde se consume
el producto, como por ejemplo el departamento dea@alonde procesan el chile en
polvo que utilizan para condimentar las comidagsieregion; en El Petén el chile mas
conocido y consumido es el chile habanero el cai@onsume por lo regular en salsa y
en escabeche o en curtido.

Los consumidores prefieren la variedad de chileswendiversas presentaciones

como, escabeche, en polvo, en salsas, en curtidg,yelas fabricas procesadoras lo
envasan en lata de aluminio, en botellas de vidglastico.
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Nuestro producto como se ha indicado en el trassale la presente investigacion
sera una salsa de chile habanero, creada conidg@sates recetas de la cocina petenera,
la cual tendrd un picante bastante acentuadontlaté,a manera que no exceda los
limites de la tolerancia, debido a que se trataim® de los chiles mas picantes del

mundo.

La salsa tendra un color entre rojo y anaranjadidddeal color del chile y a los
ingredientes que se utilizaran para prepararlacasistencia serd entre viscosa y
liquida, tratando que sea facil de digerir y queodbr y aroma sea un atractivo para los

consumidores potenciales.
3.1.4. Determinacion del empaque
Las unidades de distribucién o unidades de empagsieyna agrupacion de
unidades de consumo utilizadas para facilitar losgsos de almacenamiento, despacho
y transporte de mercancias o productos.
Las unidades de distribucion se clasifican seglrostenido en:

a) Unidades de distribucion de contenido estandarSon aquellas que estan
compuestas por un solo tipo de unidades de consuama combinacién fija de
articulos.

b) Unidades de distribucién no estandarizadasSon aquellas que no contienen un

solo tipo de articulos, generalmente contienen egtido variable y cada caja,

tiene un contenido totalmente diferente.
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También se clasifican segun el nimero de unidaoi®@ecidas

i. Unidades de distribucion de contenido fijo Son aquellas que contienen

siempre el mismo nimero de unidades.

ii. Unidades de distribucion de contenido variableSon aquellas que varian en el
namero de unidades que contienen o su valor depdgideeso. Generalmente
estos embalajes agrupan unidades de consumo dmictmvariable.

Como podemos observar en los conceptos anterlasegnidades de distribucion
o0 unidades de empaque nos facilitan los procesoalrdacenamiento, despacho y
transporte de mercancias, en nuestro medio lo masiqgp es utilizar cajas de cartén
corrugado que llena todas las especificacionesatigad y a la vez son elaboradas de
carton reciclado, que por ejemplo es uno de losiségs para exportar el producto a
paises de la Unién Europea, ya que estos por pees@n del medio ambiente no
aceptan otro material de empaque que no sea deaheteiclado.

Otro aspecto muy importante para elegir la cajaat&n corrugado es su precio,
ya que en el mercado nacional existen muchos pdoves, esto es favorable porque

existe competitividad en la calidad y precios gireaen.

La caja de carton corrugado que se utilizara tetakasiguientes dimensiones:
17.5 cms. de altura x 20.00 cms de ancho x 30.G0 dmlargo, con capacidad para 24
unidades, estara identificada con una etiquetpmrelucto que contiene y un cédigo de
barras que permitira identificar nuestro producetdos centro de distribucion. Segun su
clasificacion se utilizaran unidades de distribncte contenido estandar y contenido
fijo, debido a que las botellas son de un mismoafeony siempre se empacaran 24

unidades por caja.
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3.2.  Maquinaria y equipo

Seguidamente se presenta informacién generdivieeka la maquinaria, equipo y
herramienta indispensable para la elaboraciérvgsado de salsa de chile habanero.

3.2.1. Requerimientos

Las decisiones sobre la selecciéon de la maquilyaequipo y la del proceso de
produccion se relacionan, no necesariamente eiestds decisiones precedera a la otra

debido a que en la practica, con frecuencia améeisidnes se toman en conjunto.

El asunto de la selecciéon de la maquinaria y eqtiggee un gran impacto sobre
todas las partes de las operaciones, incluyenpm@uctividad y la calidad del producto
final. La productividad se ve afectada por la isusbn de la mano de obra por la
maquinaria y equipo que automatizan los procesoslugtivos. La calidad se ve
afectada puesto que los sistemas con alto nivablégico con frecuencia tienen una

produccion mas uniforme que los sistemas con m@rel tecnoldgico.

Con relacion a los requerimientos de maquinariguip® para la producciéon de
salsa de chile habanero que es el proceso quentargsa, se incluira maquinaria y
equipo que automatice el proceso de produccion gonejemplo, llenadora de botellas
y etiquetadora, ambas semiautomaticas y algunegfugpo que ayude a automatizar el
proceso, con la salvedad que por los costos detipstade maquinaria que es muy
elevado, se considera, que no es lo mas recomendstizar una inversion tan alta para
iniciar la produccion que se pretende cubra el adrgotencial del departamento de El
Petén.
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También se incluira dentro de la lista, equipo qustituya las funciones de la
maquinaria electronica, pero que se opere manuékmencual nos ayudara a bajar los
costos de inversion inicial para que el proyect feetible. Con el equipo operado
manualmente, se tendrd la oportunidad de utilizambno de obra de los demas
miembros del nucleo familiar de los asociados deéyitivos, esto beneficiara ain mas
a estas familias, elevando su nivel de vida, asiocambién indirectamente se favorece
a toda la comunidad de Las Cruces, La Libertad®dien, con la creacién de puestos de

trabajo directos e indirectos.

Magquinaria y equipo automatizado para produccion

a) Llenadora de botellas electrénica:Llena automaticamente las botellas a un

nivel estandar, se utiliza poca mano de obra, epaadad de llenado alto.

b) Etiquetadora electrénica: Etiqueta las botellas de manera semiautomatica, se
utiliza poca mano de obra para realizar la opemad# capacidad de etiquetado

es alto.

c) Marmita: Equipo utilizado para coccion de alimentos o paalizar otros
procesos productivos, su capacidad depende déi hate se desee producir, se
introduce calor ya sea por vapor de caldera o sdgadaptar a gas propano.

d) Licuadora Industrial: Licuadora con depdésito y aspas de acero inoxidable

debido a la alcalinidad del chile habanero.
e) Banda transportadora: La banda transportadora es un instrumento que ayuda

en el proceso automatizado, eliminando los tiengmdransporte de materias

primas y productos terminados de una estaciorathjv a otra.
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f) Balanza electronica:Nos servira para pesar la materia prima, los ecoedios y
preservantes, se sugiere que sea electronica plagueedidas que se utilizaran
de preservantes son pequefias por lo que con uaazbatonvencional es muy
dificil pesar exactamente pequefias cantidades.

g) Mesas de aluminio:.Las mesas serviran para realizar la labor de @asibn de
la materia prima e insumos, prepararlos para saepsoniento y realizar otras

tareas.

h) Otros utensilios necesarios: Peladores de verdura, cuchillos de acero
inoxidable, esprimidor de limén, guantes de latarapproteccion de las manos,
mascarillas para proteccion de la cara y boca yogatesechables, para evitar

gue caigan cabellos en los alimentos.

Maquinaria y equipo para proceso manual

A continuacion se detalla la maquinaria y equipe ga utilizara en el proceso
productivo no automatizado, se recomienda que eéémah de fabricacion de

estos, sea de acero inoxidable, debido a que k& kbhbanero contiene un alto
grado de alcaloides, por lo que es altamente dea.os

i. Llenadora de botellas: Como un sustituto de la llenadora electronica de
botellas, se fabricara un sistema de envasadonthkcigso de la gravedad como
medio de inyeccion de fluidos, conformado por unaba neumatica de dos
caballos de potencia, conectado a un sistema éeiastde PVC que servira para
transportar el chile molido y la mezcla de espeaias depdsito plastico como
los utilizados para almacenar agua, donde seagalla mezcla del chile molido
con la mezcla de especias, esto se puede lograrcorotor trifasico conectado
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Vi.

a un agitador elaborado de acero inoxidable. Ebsiép plastico estara ubicado
en un entarimado de aproximadamente tres metroaltde, del cual saldra
tuberia de %" para surtir del producto por gravedadres llaves de paso
fabricadas también de PVC con boquilla de form&e&spque nos permita llenar

las botellas de salsa de chile habanero a unaafwoximada de un metro.

Etiguetado manual: El proceso de etiquetado se realizar4 de manemaahain
utilizar ningdn equipo, Unicamente mano de obra.as ldesventajas que
enfrentamos utilizando este procedimiento es, dpegado de la etiqueta no es

uniforme y el tiempo de etiquetado es mayor.

Ollas de presién:Las ollas de presion sustituiran las funciones ipatiza la
marmita, se tendra que utilizar la de mayor tamafém su defecto utilizar una
olla preferentemente cubierta de acero inoxidalde tdmafio adecuado para

cocer las verduras y chiles previo a ser licuado®ldos.

Licuadora industrial: Esta licuadora debera tener aspas y depoésito e® ac

inoxidable, de un tamafio adecuado al batch queosesara.

Balanza electronica: Servira para pesar la materia prima, los condiosegt
preservantes, se sugiere que sea electronica plagueedidas que se utilizaran
de preservantes son pequefias por lo que con uaazbatonvencional es muy

dificil pesar exactamente pequefias cantidades.

Cocina o estufa industrial: Servira para realizar la coccion de la materiengri

y demas insumos.
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vii. Mesas de aluminio:Las mesas serviran para realizar la labor de wasibn de
la materia prima e insumos, prepararlos para scepeoniento y realizar demas

tareas.

Viii. Otros utensilios necesarios:Peladores de verdura, cuchillos de acero
inoxidable, esprimidor de limoén, guantes de latarapproteccion de las manos,
mascarillas para proteccion de la cara y boca yogatesechables, para evitar

gue caigan cabellos en los alimentos.

3.2.2. Capacidad del equipo

Maquinaria y equipo automatizado para produccién

Llenadora semiautomatica o dosificador de piston BS 100/500/1000 (Cod.348001)

Esta maquina tiene una capacidad de llenado deiamdamente 15 botellas de
150 ml./min, es un equipo semiautomatico, esto rquiecir que necesitamos un
operario para realizar la operacion de llenado.

Tabla VI. Caracteristicas técnicas del dosificadode liquidos

CARACTERISTICAS TECNICAS

PRESION:

4 a 6 Bar (60 a 90 psi)
ELABORADA
EN: Acero inoxidable
VOLTAJE: 110/220 1 fase (segun necesidad)
ACCIONAMIENTO: Automético o mediante pedal

Utiliza compresor de aire para brindar la presion
EQUIPO ADICIONAL: necesaria.
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Etiquetadora semiautomética Marte 140 (Cod. 366002

Sistema Semiautomatico para la aplicacion de éaguelLos envases deben ser

colocados manualmente.

Tabla VII. Caracteristicas técnicas de etiquetadorasemiautomatica

CARACTERISTICAS TECNICAS

VELOCIDAD: De 5 a 10 metros/minuto
ANCHO MAXIMO DE -
ETIQUETA: 150 milimetros
ANCHO MINIMO DE
ETIQUETA: 10 milimetros
LARGO MAXIMO DE
ETIQUETA: 300 milimetros
DIAMETRO MAXIMO
DE ENVASE: 100 milimetros
DIAMETRO MINIMO
DE ENVASE: 20 milimetros
TIPO DE MOTOR: Paso a paso
Censor (gap) o microswitch para etiqueta
ACCESORIO: transparente
DIAMETRO MAXIMO
DEL ROLLO: 300 milimetros
MANOMETRO: Para regular el aire comprimido (68 bar).
VOLTAJE: 110 6 220 V; 50/60 Hz.
TEMPERATURA: Entre +40 y -5 grados centigrados

Etiqguetadora automatica Saturno 100 WRAP AROUND (®@d. 366003)

Etiquetadora constituida por una faja transporiadi® velocidad variable y base
en acero inoxidable. Version disponible con undos cabezales de etiquetado, para

ambos lados (ancho maximo de la etiqueta: 100-8002B0-260 milimetros).
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Este sistema es ideal para el etiquetado de praglaidindricos, ovalados o
planos haciendo uso de los accesorios adecuadas@da aplicacion. Manejo

electrénico por microprocesador y potencibmetrotiqaparada.

Tabla VIII. Caracteristicas técnicas de etiquetadoa automatica

CARACTERISTICAS TECNICAS

ELABORADA Acero inoxidable

EN:

VELOCIDAD

VARIABLE: Entre 0 y 30 metros por minuio
Columnas de soporte, columnas
para etiquetado con inclinacion,

ACCESORIOS: regulacion vertical y horizontal

FAJA Largo de 1500 6 2000

TRANSPORTADORA: milimetros

ALIMENTADOR DE
VOLTAJE: 110 6 220 V; 50/60 Hz.

Marmita

La marmita de acero inoxidable, servira para céaerchiles y verduras
previo a ser licuados o molidos, también sera delad para homogenizar la
materia prima, sera utilizada con gas propanoatmcidad inicial necesaria son

20 galones, en el anexo se puede apreciar la &tagt de una marmita.
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Tabla IX. Caracteristicas técnicas de la marmita

CARACTERISTICAS TECNICAS
CAPACIDAD:
20 6 50 GALONES

ELABORADA EN: ACERO INOXIDABLE 304

MOTOR: TRIFASICO
IMPORTADO DE SELLO
REDUCTOR: HERMETICO EXCLUSIVO
CAMARA: DOBLE PARA VAPOR 6 ACEITE
A 30 r.p.m. CON RASPADORAS
AGITADOR: DE TEFLON
EVACUACION: VOLCABLE CON MANIJA

CALENTAMIENTO:  \,APOR 6 A GAS
(INCLUYE CALEFACTOR

DIMENSIONES: h. 130 x 90 x 110 cms.
PESO NETO: 85 kgs.

Capacidad del equipo para proceso manual

Llenado de botellas:Se estima que realizando el llenado de botellasiaienente
con el equipo indicado en el punto 3.2.1, aproxianaehte se estardn llenando 4
botellas de 150 ml. por minuto, tomando en cuen&tgda la operacion la realiza el
operario. En el anexo se pueden apreciar lasrafiag 8 y 9, que muestran un sistema

similar al propuesto para llenado de botellas.

Etiquetado de botellas:Con relacion al etiquetado se llego a la concluside se
realizard manualmente, el operario que realice eg&acion tendrad que realizar un
esfuerzo para lograr etiquetar por lo menos 8 lst@lor minuto. La Unica técnica para
lograr la rapidez necesaria es la practica questtiempo lograran los operarios en esta

fase.
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Ollas de presion manométricas de trabajo nominal 8&pa: Son las
ollas de presién comunes que utilizan en todosidomres para cocinar, las que
se utilizardn deberan tener una capacidad de 12 ldrds, esta nos ayudara a
cocer las verdura y el chile habanero antes darligs, la cantidad de tiempo que
se utilizara en la coccion aun no se define payue se tendran que realizar las

pruebas para determinar el tiempo.

Licuadora industrial: Con relacion a la licuadora industrial, debera aont

con un deposito de acero inoxidable para retarddeterioro.

Estufa industrial: Esta estufa sera de 4 a 6 hornillas, de un tamafio
suficientemente grande para poder colocar simwdt@eate cuatro ollas de

presion de 15 litros, sera accionada con gas poopan

Balanza electrénica:La balanza electronica que se necesita paraipete t
de proceso es una balanza Unicamente para pesaatesas primas e insumos
que se utilizan en la preparacion de la salsa. trDeate las caracteristicas que

debe tener es que pese unidades muy pequefiasae pe

3.2.3. Precios de maquinaria y equipo utilizado en producion

En la planta de produccion es necesario disponeredepo y maquinaria,
indispensable para poder cumplir con el program@rdduccion y crear un producto
terminado de alta calidad. Para la adquisiciontata la maquinaria y equipo se
realizaron distintas cotizaciones en el mercaddonat de equipo automatizado y

equipo para uso manual, siendo las mas factildegua se detallan a continuacion.
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Tabla X. Precios de maquinaria y equipo automatizagl para produccion

Tipo de Equipo Marca del Equipo Precio*
Llenadora de botellas DAS/1000 (Cod. 348001) Q.39,516.30
Etiqguetadora Semiautomatica Marte 140 (Cod. 366002) Q.61,835.00

Etiquetadora Automatica Saturno 100 WRAP AROUND (Cod|Q.129,480.00

366003)
COMEK (Colombia)
COMEK (Colombia)

Marmita de 20 galones $ USD 2,550.00 (Fob)

Marmita de 50 galones $ USD 3,290.00 (Fob)

TOTAL APROXIMADO Q.194,000.00

*Los precios tienen un porcentaje de \cdia por el tiempo de la cotizacion

Fuente: Cotizaciones realizadas congedures nacionales e internacionales.

Tabla XI. Precios del equipo para proceso manual

Tipo de Equipo Marca del Equipo Precio Un.* Total
1 Sistema de llenado de botella/Sin marca Q.16,000.00 Q.25,000.00
manual por gravedad
1 marmita de entre 20-30 Sin marca Q.15,000.00 Q.20,000.00
galones, calentamiento a gas u
ollas de presion Rochedo
2 Licuadoras industriales Blenders Q.2,500.00 Q.5000.00
1 Balanza electrénica solo pesiDibal Q.3,500.00 Q. 3,500.00
8 Cuchillos de acero inoxidable| Tramontina Q.30.00 Q.240.00
8 Peladores de verdura Sin marca Q.25.00 Q.200.00
3 Mesas con top de acero Ricza Q.2,355.00 Q.7,065.00
inoxidable
5 Esprimidores de limén Sin marca Q.20.00 Q.100.00
1 caja mascarillas (50 unidadesRespir-x Q.35.00 Q.35.00
1 caja guantes de latex (100 pa Elex Q.32.00 Q.32.00
la bolsa)
1 bolsa gorros PP 21” blanco |Elex Q.65.00 Q.65.00

Total Aprox. Q.61,237.00

*Estos precios tienen un porcentaje déaeam por el tiempo de la cotizacion

Fuente: Cotizaciones realizadas congederes nacionales e internacionales
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3.2.4. Posibles proveedores de maquinaria y equipo

Las cotizaciones de maquinaria y equipo para pmdncse realizaron en un 80%
en el mercado nacional por ser de adquisicion imateeda continuacion se presentan los
posibles proveedores del equipo necesario pararddupcion de la salsa de chile

habanero.

Tabla XII. Proveedores de maquinaria y equipo autoratizado.

Tipo de Equipo Marca del Equipo Proveedor
Llenadora de botellas DAS/1000 (Cod. 348001) DACSA (52. Av. 11-24
zona 9), Guatemala
Etiquetadora Semiautomética Marte 140 (Cod. 366002) DACSA, Guatemala
Etiquetadora Automatica Saturno 100 WRAP AROUND (Cod DACSA, Guatemala
366003)
Marmitas COMEK Comek, Colombia

Fuente: Cotizaciones realizadas con proveedores nacionalesaciotles.

Tabla XIllIl. Proveedores de equipo para proceso maral

Tipo de Equipo Marca del Equipo Proveedor

Sistema de llenado de botellas manual por grave(Sin marca Taller de herreria local

Ollas de Presion Manométricas de 12 Lts. Rochedo Almacenes 5ta. Av. Zona 1
ciudad capital.

Licuadora industrial Blenders Ricza, 11Av. 15-25z. 1,
Guatemala

Estufa industrial de 3 hornillas con equipo dedms Supercocinas 12 calle 11-73 zona 1,

100 libras Guatemala

Balanza electrénica Dibal DACSA (52. Av. 11-24 zona
9), Guatemala

Cuchillos de acero inoxidable Tramontana Almacenes Paiz.

Peladores de verdura Sin marca Almacenes Paiz.

Mesas de aluminio Ricza Ricza, 11Av. 15-252z. 1,
Guatemala

Esprimidor de limén Sin marca Almacenes Paiz.

Mascarillas, Guantes de latex y gorro desechable Respir-x y Elex Elex km.14.5 Carretera. El
Salvador

Fuente: Cotizaciones con proveedores nacionales
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3.2.5. Utilizacién de maquinaria y equipo

La maquinaria y equipo son los medios con que euala empresa para llevar a
cabo su proceso productivo. Con las nuevas coeseste negocios a nivel mundial, la
Globalizacion y los Tratados de Libre Comercio dnze ratificado nuestro pais con
paises industrializados, es imprescindible cortartecnologia de punta para poder ser

competitivos en los grandes mercados y poder posicinuestros productos.

3.2.5.1. Envasado

La automatizacibn de los procesos productivos somonsnos de
estandarizacion de los procesos y de la calidddsderoductos. La operacion de
envasado en nuestro proceso productivo es uno sd@uotos criticos, en el
sentido que seria la operacion que mas recurs@adigimmano de obra se tiene
gue invertir si el proceso se realiza manualmesdmo se tiene previsto iniciar

la produccion por los altos costos de la maquinaria

En el mercado nacional no es facil obtener una magllenadora de
botellas completamente automatica debido a quesio s muy alto, por lo que
Unicamente se importan al pais por pedidos espsec#llicitados con todas las

caracteristicas técnicas indispensables para daesamproceso productivo.

El llenado de botellas de salsa de chile habarereaizara manualmente,
donde la llenadora electronica automatizada sétdtstpor un sistema manual
de llenado botellas utilizando la gravedad, comexplica en el punto 3.2.1. del

presente capitulo, con el objetivo de disminuinigersion total inicial.
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3.2.5.2. Etiquetado

El etiguetado automatico es la solucién para ausndatproductividad, su
uso conlleva muchas ventajas dentro de las quenpzxienencionar, altos
volimenes de etiquetado en un menor tiempo, etdqoetestandarizado,

disminucién de los costos de produccion, etc.

El etiquetado de las botellas de salsa de chilearterb se realizara
manualmente debido a que no es posible invertirlaercompra de una
etiquetadora automatica porque el costo es muy &tasten varias desventajas
al realizar la operacion de etiguetado manualmemelemos mencionar las
siguientes: pegado de etiquetas no estandarizadesto queremos decir que la
etiqueta no serd pegada exactamente en el mismao dugtodas las botellas o
gue las etiquetas se pegaran torcidas, etc.; amei de pegado de etiquetas
manualmente es bajo en comparacion con las pegadamaticamente; los
costos de produccién suben por la cantidad de opsrajue realizan la

operacion.

3.3.  Descripcion del proceso de produccion

El flujo de proceso de produccion que se utilizeaiéa la fabricacion de salsa de

chile habanero, es un proceso en linea, porqumeélpto o materiales van a fluir desde

una operacion o estacion de trabajo hasta la siguien una secuencia prescrita, Y,

donde las tareas individuales de trabajo se acaplemamente.

71



En base a la teoria y que nuestro estudio Unid&ranluye un producto, se
establece que el proceso por tipo de pedido quptadonos para la fabricacion del
producto serd el proceso de fabricacidon para iavierst, esta eleccion también se realiza
debido a que la estrategia de ventas incluye tdiséibuidores en los municipios mas
importantes de El Petén en términos comercialeguénos obliga a tener un stock de

producto en bodega.
3.3.1. Proceso de produccion
Para la produccién de la salsa de chile habandeben cumplirse, de
conformidad a la experiencia que se tiene, conigeliente proceso para fabricar el
producto deseado.

a) Seccion de limpieza y preparacion de materia primé4 operarios)

En esta estacion de trabajo se realizan las sigsi¢areas:

i) Se lavan con agua potable y desinfectante losghaknahorias, cebollas y
ajos.

i) Luego se procede a quitarle los tallos a los clgiessaun lo tengan, pelar las

zanahorias y limpiar las cebollas y ajos.

iif) Los chiles y verduras se traslada al area de centmi

b) Seccién de cocimiento de materias primas (2 operas)

En la seccion de cocimiento se logran dos objetiuvo® es cocer las materias

primas para eliminar cualquier microbio que tengala segunda es suavizarlas para

poder molerlas o licuarlas con mayor facilidad.
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Se introduce el chile en una marmita u olla deipreson agua potable y se

cuece hasta estar suaves.

El mismo procedimiento se realiza con las zanabpriabollas y ajos,
unicamente que por separado de los chiles y sgréga sal al agua potable

para su cocimiento hasta estar suaves.

c) Seccion de molido o licuado (2 operarios)

En esta seccidn se procede de la siguiente manera:

Se muele o licua el chile habanero, se depositanetonel plastico al que
previamente se le colocan una bolsa plastica yolueg bolsa especial con
recubrimiento de aluminio, ya en el depésito sadeega suficiente sal y

gueda preparado como materia prima.

Se muelen o licuan las zanahorias, cebollas y agregandose acido citrico
0 jugo de limén, pimienta, vinagre y benzoato ddies@omo preservante.
Las cantidades de cada ingrediente dependeran cintalad de producto
que se envasara. La mezcla también se deposiia tonel con las bolsas

indicadas en el numeral anterior.

La mezcla de especias se traslada con ayuda adenllaabneuméatica hacia el
depdsito ubicado en un entarimado especial a 3édfbmde altura.

El chile molido también se traslada hacia el dépgsara ser mezclado con

las especias. La cantidad de chile que se mezabtgr@nde de la cantidad de

la mezcla de especias que se introdujo con antiaben el depdsito.
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d) Seccidn de envasado y taponado (3 operarios)

En esta seccién se realiza el llenado de botelakb@ ml. o 5 onzas, para ello se
pueden utilizar de una a tres operarias dependiencintidad de botellas que deseemos
llenar en un dia; para el taponado se utilizan ardos operarias dependiendo de la
cantidad de operarias que estén llenando para euigdlos de botella, estas se encargan
de colocar las tapitas a las botellas llenas, addahe limpiarlas de posibles derrames.
En esta operacion se calcula que cada operaria tiea productividad de llenado de
cuatro botellas por minuto.

e) Seccion de etiquetado (2 operarios)

En esta area de trabajo laboran dos operariosegii@anen como funcion colocar

las etiquetas a las botellas de forma manual.

f) Seccion de control de calidad (1 técnico y 1 opeiaj

Segun las especificaciones de calidad del prodigtainado, el supervisor de

calidad verifica que el producto terminado cumpla [&as siguientes normas:

I.  Que se cumpla con el nivel de llenado de las lastell

ii. Que las etiquetas estén colocadas correctamenge nglestén torcidas o

arrugadas)

iii.  Verificar que todas las botellas tengan el sellsetguridad

Iv. Que la botellas este completamente limpia de cialguciedad o derrame

de producto
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g) Seccion de empacado (2 operarios)

En esta seccidén se arman las cajas vacias y seltes manualmente una etiqueta
para identificar el producto. Luego se introduEs botellas previamente revisas por
control de calidad a las cajas, en cada caja smdunten 24 botellas de chile de 5 onzas,

para luego cerrarlas con cinta adhesiva y estibarida bodega de producto terminado.

Resumen del proceso productivo

Para concebir mejor la idea del proceso de prodnocpara detallar como estaran
distribuidos los 8 operarios de la planta de prooug se describe lo siguiente: Las
operaciones que se realizan en los numerales @élcq)del proceso de produccion, son
las que se realizan para elaborar la salsa de bthtenero, por ejemplo en las
operaciones del numeral a), participan al inicis & operarios luego disminuye el
namero; unos lavan los chiles, otros pelan lasuragi(zanahorias, cebollas, ajos), otros

pesan los condimentos como sal, pimienta, el beéaztsasodio, etc.

Cuando ya hay suficiente materias primas prepargiaa trasladarlas a
cocimiento, dos operarios pasan a esa area, dealizan esa tarea, el resto de operarios
pueden continuar con el proceso de preparacionaderias primas para trasladarlas al

area de cocimiento.

Al esta preparado el primer batch de materias [wiooeidas, se traslada hacia el
area de molido o licuado que es el proceso fined fe@ preparacion de la salsa., dos
operarios se dedican a esa tarea mientras los deonfislan en las operaciones ya
indicadas hasta concluir con la cantidad de matgui@mas que se van a procesar

dependiendo la cantidad de botellas que se deseana.
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Cuando esta preparada la cantidad de salsa regueaiéh envasarse, los ocho
operarios se trasladan a sus puestos; envasagonatio, etiquetado, control de calidad

y empacado, donde se inicia el proceso de produccdtinua.

3.3.2. Diagrama de flujo del proceso.

Los analisis de diagramas de flujo del procesodesarrollan de acuerdo a los
procesos de produccion para la transformacion slenkterias primas en salsa de chile

habanero y para lo que incluye el envasado, eiqoet empacado.

En las dos siguientes paginas se pueden analizadibgramas de flujo del
proceso, diagramas 1y 2, en ellos se puede olidarsacuencia de las operaciones para
transformar la materia prima, el tiempo de cadarampén, el traslado de la materia
prima de una estacion de trabajo a otra y en eldfigrama esta plasmada la secuencia

de operaciones para obtener el producto terminsiiodara su comercializacion.
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Diagrama 1. Diagrama de flujo de proceso fabricacid de la salsa

Asunto: Fabricacion de salsa picante de chile hexioan
Empresa: Aprocultivos, S.A.

Iden. del producto: Apro-1

Método: Propuesto

Analista: José Alberto Pacheco Méndez

Fecha: Abril/2005
Ubicacion: El Petén
Hoja:1de 1l

E

B. Mat. Prim.

! B. Mat. Prima

Inspeccién de calidad de M.P. y
pesado de la misma. 15 Minutos.

_ De bodega a area de limpieza
1,5 Min.; 3 Mis,

Lavar chiles y verduras, pelar
verduras. 20 Minutos.

Aglfa De 4rea de limpieza hacia area de
prilicady cocimiento. 1,5 Min.; 3 Mts.
Cocer chiles y verduras
15 Minutos.

Sal, pimienta, vinagre,
acido citrico, benzoato de
sodio.

AT

O

=

a
A

&

De area de cocimiento hacia area
de molide o licuado.
1 Min.; 2 metros.

Se muelen o licuan todos los
ingredientes de la salsa.
20 Minutos.

Se traslada la salsa con bomba
hidroneumidtica hacia depésito ubicado
a 3 mts de altura.; 5 minutos.

Se homogeniza la mezca y se prueba
picantes v sabor.
7 minutos.

La saisa permanece en
depasito mientras inicia
proceso de envasado

10 minutos.
RESUMEN
Simbolo Descripcion |Cantidad Tiempo Min. [Distancia Mt
O Operacitn 3 55
- inspeccién 0 0
I-gl Combinada 2 22
C—> |rransporte 4 9 11
v Almacenaije 2 Indeterminado
D Demora 1 10
TOTAL 12 96 B
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Diagrama 2. Diagrama de flujo de proceso envasadtponado y etiquetado

Asunto: Envasado de salsa picante de chile habanero

Empresa: Aprocultivos, S.A. Fecha: Abril/2005
Iden. del producto: Apro-2 Ubicacion: El Petén
Método: Propuesto Hoja: 1de 1
Analista: José Alberto Pacheco Méndez

Hacia valvulas de llenado, via
gravedad, 0 Min.; 0 Mts.

Lienado de boteltas
4 min/caja 24 botellas

inspeccion nivet de llenado,

taponar y limpiar botellas
2 min./caja.
2>

De lienado a stiquetado

Etiquetas 1min.; 2 mis.
Etiquetado de botellas e
inspeccion.
3 min./caja
Hacia area de empague
Caijas y Tape 1 Min_; 2 Mis.
Se arman las cajas y se
empaca et producto.
2 Min./ caja.
Hacia bodega Producto
Terminado 1 Min.; 4 Mts.
Bodega Producto
Terminado.
RESUMEN
Simbolo Descripcion [Cantidad Tiempo Min. |Distancia Mt
O Operacion 2 8
] Inspeccion 0 0
@ Combinada 2 5
C——> |Transporte 4 3 8
v Almacenaje 5 Indeterminado
D Demora 0 0
TOTAL 14 14 8




3.3.3. Distribucidn fisica de la planta de produccion

Para lograr una distribucion éptima, es necesanoat en cuenta que debido al

flujo de materiales entre departamentos, se dethieaeuna distribucion de procesos.

Los problemas de disefio de la distribucion de lasianes caen en dos categorias
basicas: 1) Los que se refieren a los criteriostitaéivos para la toma de decisiones y
2) los que se refieren a los criterios cualitativos

Debido a que no se cuenta con informacion sobteria$ que se requieren para
realizar un analisis de distribucion de la inst@lacuantitativamente, se ha determinado
que la distribucion fisica de la planta de proddice realizard tomando en cuenta los
criterios cualitativos entre las distintas estaegmle trabajo; para esto se utilizara el
método para formular y solucionar estos problemas g denomina SLP (systematic

layout planningo planeacion de la distribucidn sistematica, persglas en inglés).

De acuerdo con el enfoque cualitativo se califice tan deseable es ubicar un
departamento dado cerca de otro de acuerdo caglaigntes términos: “absolutamente
necesario”, “especialmente importante”, “importdnteercania normal esta bien”, “no
importante” e “indeseable”. Estas calificacionesaltativas pueden basarse en
consideraciones de seguridad, comodidad para l@saops y clientes o flujos

aproximados entre los departamentos.
Para determinar la distribucién 6ptima de las lastanes se realiza un analisis de

la planeacion de la distribucién, creando para lellmatriz de relacion/razén, luego se

realizara el diagrama de recorrido.

79



En la parte del apéndice se encuentra la tabla YI&s figuras de la 4 a la 7,
detallan la forma en que se aplico el Método dan€dcidon Sistemética, para lograr la
distribucion fisica de la planta de produccion.raPlagrar una distribuciéon 6ptima se
realiz6 un analisis de la planeacion de la distifn, creando para ello la matriz de
relacion/razon, partiendo de ello se elabor6 ejrdima de relaciones, el diagrama de
bloques y por ultimo la distribucién final de laapta de produccion con todos los demas
ambientes como oficinas administrativas, laboratde control de calidad, bodegas de

materia prima y producto terminado, rampas de cadgscarga, parqueo y banos.

3.3.4. Diagrama de recorrido

Aunque el diagrama de flujo del proceso suminidgamayor parte de la
informacion pertinente relacionada con un proceso fdbricacion, no es una
representacion objetiva en el plano del curso dekcgso. Algunas veces esta
informacion sirve para desarrollar un nuevo métodsi mismo, es Util para considerar
posibles areas de almacenamiento, estaciones pec@idn y puntos de trabajo. La
mejor manera de obtener esta informacion es tomatano de la distribucién existente
de las areas a considerar en la planta, y trazét ks lineas de flujo que indiquen el

movimiento del material de una actividad a otra.

En la parte del apéndice la figura 8 muestra gjrdima de recorrido para la planta

procesadora de chile habanero.
3.3.5. Capacidad de produccion
Segun el cddigo de trabajo vigente, el tiempo nbaearabajo es de cuarenta y

cuatro horas laborales por semana y el afio calientiame cincuenta y dos semanas,

ello representa que al afio se cuenta con 2,288.hora
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En nuestro pais, el cddigo de trabajo, que es d&lé&eion laboral vigente,
establece: diez dias de asuetos y feriados lalsorglee representan ochenta horas;
quince dias de vacaciones equivalentes a cientdevbibras que deben restarse a las
2,288 horas anuales; resultando que las horasasddee trabajo en un afio calendario

son dos mil ochenta y ocho horas, en turno dejratarno (ocho horas diarias).

2,288-(80+120)=2,088

Como se establecio en el parrafo anterior, lag@andiurna tiene teéricamente
ocho horas de trabajo diario, pero se debe tomauenta que dentro de la jornada de
trabajo existen necesidades humanas como el abnsenty hacer sus necesidades
fisiolégicas y en lo que respecta a la maquinadgajpo e instalaciones también se debe
tomar en cuenta que necesitan mantenimiento peadglie se debe programar como
mantenimiento preventivo y correctivo. A las nédedes humanas y al mantenimiento
se les debe asignar un tiempo estimado el cualse éstar al tiempo tedrico de trabajo
establecido para un afio de trabajo.

Para el caso de de las necesidades humanas ggseddi tiempo no previstas se
asigna 1 hora con 15 minutos diarios, por cines désulta 6 horas con 15 minutos a la
semana por 52 semanas que da como resultado 335 &ouvales. Para el caso del
mantenimiento preventivo y correctivo se asignarn8tas anuales, dando un total de
355 horas anuales de tiempo ocioso, quedando al det horas de trabajo efectivas

anuales de la siguiente manera:

2,088 horas — 355 horas = 1,733 horas anuales
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Los diagramas de flujo del proceso de las figurag 3 respectivamente, nos
describen que para la preparacion de la salsa csiten 96 minutos diarios y para
envasar una caja de 24 unidades se requieren 4asjrsil se trabaja en turno diurno de
8 horas menos el tiempo de comidas y tiempo ociosarevisto se tiene como resultado
6 horas con 45 minutos de trabajo efectivo quevadgm a 405 minutos. Tomando
como base esta informacion se puede calcular gdae pueden envasar 77.25 cajas

diarias que suman 1,854 botellas diarias.

T.Ef = 405min — 96min = 309 min. diarios

Producciér= T.Ef .= _309 min= 77.25 caja% 24 botellas= 1854 botellas
Diaria T.0p 4 min. dia caja dia

El célculo para la produccion de un afio, tomandousmta que se estima que las
1,733 horas anuales equivalen a 256.74 dias haiddesabajo al afio, daria como
resultado una produccion de 19,833 cajas al aficguan 475,992 botellas al afio.

1,733 horas / 6.75 hrs.*dia = 256.74 dias

77.25 cajas/dia * 256.74 dias/afo = 19,833 cmjasles

19,833 cajas/afno * 24 botellas/caja = 475,992z anuales

3.3.6. Servicios requeridos

La planta de produccién necesita de servicios jratisables para operar, asi:

Energia eléctrica, agua potable, recoleccion derbagansporte y teléfono.
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Energia eléctrica: Este servicio es prestado pdisaribuidora de energia de
oriente S.A. -DEORSA-, se debera solicitar unareatma para voltaje de 220
voltios. No existe ningun problema de conexiérgya existe cableado eléctrico

proximo al lugar donde se instalara la planta padera.

Agua entubada: El servicio de agua entubada esommiopado por la
municipalidad de La Libertad. Se recomienda raalim analisis microbiologico
del agua proporcionada para poder utilizarse epr@eso productivo, de lo
contrario se tendra que utilizar un sistema defipadion de agua, el cual puede
ser instalado por empresas que venden e instal@ipoegara purificacion de
aguas. El andlisis de potabilidad lo puede realiza laboratorio bioldgico
industrial que realice analisis fisicos, quimicos nyicrobioldgicos para
potabilidad, uso industrial, aguas residualesamn&nto, etc., existen varias en

nuestro pais.

Recoleccion de basura: La recoleccion de basurhiéanes proporcionado por
la municipalidad de La Libertad a un costo minielo;ual se puede utilizar para

extraer los residuos sélidos de la planta de pr@doc

Transporte: Existe medio de transporte extraurbeuare la ruta Las Cruces, La
Libertad, San Benito, es indispensable para que tlabajadores puedan
movilizarse, a demas también existen empresasadsporte de carga para el

traslado de materias primas, producto terminado, et

Telefonia: Entre las empresas que prestan semteibelefonia en la regién de

Las Cruces estan, Telgua, PCS, Comcel y TeléfoeloNatte.
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3.4. Disefio del producto terminado

Un aspecto muy importante es el disefio del progeste debe ir de la mano de la
mercadotecnia porque un buen disefio del empaqueuestro producto nos puede
beneficiar o afectar en cuanto a la aceptacionodecbnsumidores. En este caso
especifico se debe tomar la decision del tipo dasny tapadera que se utilizara y del

disefio de la etiqueta que se colocara en el envase.

3.4.1. Disefio del envase
La salsa de chile habanero sera envasada en batiitalricas, con tapadera que
contenga medidor para servir el producto y evigraines, este deberd ser resistente a
temperaturas extremas y con alta resistencia actogpg de facil manejo.

3.4.2. Tipo de envase y posibles proveedores

El tipo de envase que se utilizara es de matplaitico de PVC, transparente
para que se pueda apreciar el color de la sals@pkdera sera color amarillo con
medidor, de la denominada flip-top, como se muestréa fotografia 6 de la siguiente

pagina.

El envase pléstico fue seleccionado tomando enidenasion aspectos como,
durabilidad, higiene, precio, tipo de tapaderacilfmanejo en volimenes grandes y

resistencia a las bajas temperaturas para suaefagn.

En el caso de la botella de vidrio también es wmenh opcidén por razones de
higiene, pero se debe tomar en consideracion qae g@ste tipo de envase la tapadera no
tiene medidor por lo que hay que hacer un gasta extla compra del medidor y lo mas
importante es el precio por unidad, debido a qu&lés mas caro que el envase plastico

sin tomar en cuenta el precio del medidor.
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Fotografia 6. Muestra de envase plastico con tapadeflip-top.

Fuente: Fotografia propia.

Tabla XV. Posibles proveedores de botellas

Tipo de botella Proveedor Precio
Botella PVC, con tapa flip-top |Polindustrias, S.A. Q. 0.72 c/u

Botella plastica con tapa normaLacoplast, S.A. Q. 0.80 c/u
sin medidor

Botella de vidrio con tapa normiDistincomer, S.A. |Q. 1.86 c/u
sin medidor

Fuente: Cotizaciones de proveedores nacisnale
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3.4.3. Capacidad de envasado

Las especificaciones técnicas del envase plastid®uC escogido para envasar la

salsa de chile habanero son:

= Capacidad de 5 onzas o0 150 ml.
= Peso 14 gramos

= Largo del cuello 20 mm.

= Diametro de boquilla 14.5 mm

= Volumen de revalse 167 ml.

3.4.4. Disefio de la etiqueta y posibles proveedores

La norma COGUANOR NGO 34 039, tiene por objeto dstzer los requisitos
minimos que debe cumplir el etiquetado de los mtmdualimenticios envasados para

consumo humano, producidos en el pais o de orixfeangero.

Etiqueta o rétulo, es toda inscripcidn o leyenddigposicion que se imprima,
adhiera o grabe en la tapadera del envase, ervasemismo, en la envoltura o en el

embalaje de un producto de presentacién comene@idgntifica a dicho producto.

Condiciones generales de las etiquetas

= La etiqueta no dejara lugar a dudas respecto a&ndadera naturaleza de los
productos alimenticios, ni a su composicién, caljd&antidad, origen o
procedencia, tratamiento general a que han sidetstos y otras propiedades

esenciales de los mismos.
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Las etiquetas podran ser de papel o de cualquiermoaterial que pueda ser
adherido a los envases o bien de impresion perrtegebre los mismos. En el
caso de envases de vidrio que utilicen corcholatasnas o tapaderas metalicas
podra utilizarse la superficie expuesta de éstam malocar parte de las

especificaciones que exige la presente norma.

Las inscripciones en las etiquetas deberan serabeeh forma tal que no
desaparezcan bajo condiciones de uso normal, séméate legibles a simple
vista y redactadas en idioma espafol. Sin emlqawdcan redactarse a la vez en
otro idioma, con el mismo tipo y tamafio de letiayas se contrapone a alguna
disposicion legal especifica del pais; para el cdeomarcas y nombres
extranjeros, debidamente registrados en el Registta Propiedad Industrial del
Ministerio de Economia, se permitirA poner solameéstos en el idioma
original. Unicamente con propositos de exportag@rpermitird que se redacte

en otro idioma todo el contenido de la etiqueta.

El tamafio de la etiqueta debera ser por lo menas®9H% de la cara principal
del envase. El area de la seccion principal ddidmeta debera ser por lo menos
de un 40% del area de la etiqueta, en forma tallgudeclaracion completa

contenida en la misma sea facilmente legible bajmiciones de vision normal.
Las etiquetas no podran tener ninguna leyenda daifisado ambiguo,
ilustraciones o adornos que induzcan a engaficesurigicion de caracteristicas

del producto que no se puedan comprobar.

En las etiquetas no se permitiran indicaciones auéuyan al producto una

accion curativa o preventiva.
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En las etiquetas no se debera designar a los posdwon denominaciones
geograficas que no correspondan a la region o Wgaiaboracion, a menos que
se le anteponga a la denominacién geogréfica leesiqm “al estilo”. Ejemplos:
Paella al estilo Valenciano.

Caracteristicas de la informacion de la etiqueta

Informacién minima: La informacion minima que délellevar las etiquetas

ademas de la que se exige en la norma de un poodado, es la siguiente:

Nombre del producto: El nombre del producto delserael nombre especifico
del mismo, la marca de fabrica o comercial o laod@nacién de fantasia y no
un nombre colectivo o genérico. Debera presentamsdetras de tamafo y color
sobresaliente en la etiqueta. Si fuera necegaoira emplearse una descripcion
del producto o de su utilizacion, lo suficienteneepprecisa para permitir al
comprador conocer la naturaleza real del producttisyinguirla de aquellos

otros con los que pueda confundirse.

Debera incluirse una indicacion del estado fisitcqge se encuentra el producto
alimenticio o del tratamiento especifico a que b sometido (como por

ejemplo congelado, esterilizado, concentrado, destsido, o ahumado), en el
caso que la omisidon de esta indicacion sea subteke crear confusion en el

comprador.

Imitacion del producto: Cuando éste sea el cadmerdeindicarse en la seccion

principal de la etiqueta con la palabra “Imitacion”

Alimento artificial: Cuando éste sea el caso, débedicarse en la seccién
principal de la etiqueta con la expresion “Prodwtdicial”.
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Marca registrada: La marca registrada ante el Regie la Propiedad Industrial
del Ministerio de Economia, estara situada endaiée principal de la etiqueta y
no podrd inducir a engafio al consumidor sobre igkeoro caracteristicas del
producto.

Contenido neto: Se indicara dentro del 30% infedimia seccion principal de la
etiqueta el volumen o la masa neta del productelemnvase, expresado en el
Sistema Internacional de Unidades (Sl). Si la digie o el lado del recipiente
gue debe llevar la seccion principal de la etigestanenor de 32 cm. cuadrados,
la declaracion del contenido neto podra colocanseualquier parte de la seccién
principal de la etiqueta.

La altura de las letras y numeros empleados pdreainel contenido neto debera
ser la siguiente: de por lo menos 1.5 mm para aeaseccion principal de la
etiqueta de 32 cm. cuadrados 0 menos; de 3 mm.upagsea superior a 32 cm.
cuadrados pero no mayor de 160 cm. cuadrados5dmrm. para areas mayores
de 160 cm. cuadrados pero no mayores de 645 criracles; de 6.5 mm. para
areas mayores de 645 cm. cuadrados pero no maj@&s80 cm. cuadrados; de
12.5 mm. para todas las areas de seccion prindpdd etiqueta superiores a
2580 cm. cuadrados. La altura de las letras ne deb mayor de 3 veces el

ancho de la misma.

Ingredientes: Los ingredientes se designaran conostbre propio, en orden
decreciente segun la proporciéon en que cada urallae esté contenido en el

producto; no serd necesario declarar los porcentigéos mismos.
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Cuando se trate de productos alimenticios concdodrao deshidratados,
destinados a ser reconstituidos mediante adicionaglea, los ingredientes
deberan mencionarse por orden decreciente de piopes en el producto
alimenticio reconstituido. El titulo de la lista thgredientes serd en estos casos:

“Ingredientes en el producto alimenticio ya reciato”

Aditivos: Los aditivos alimentarios se designaréhgatoriamente por el nombre

del grupo a que pertenezcan (por ejemplo: antiox@aaborizante,etc.)

Sustancias enriquecedoras: Cuando al producto sagleguen sustancias
nutritivas enriquecedoras tales como vitaminagssalinerales y proteinas. Se
debe hacer constar en la etiqueta como por ejefalomento natural

enriquecido”.

Identificacion del lote y fecha de fabricacion: d&bera declarar la identificacion
del lote y la fecha de fabricacion de dicho lote.

Nombre o razén social del fabricante o responsdddedebera declarar en la
etiqueta el nombre o razdon social del fabricanteyasador, importador,
distribuidor o el responsable legal del productoarmo el producto sea
importado.

Pais de origen: Se debera declarar el pais denadigleproducto. Si el producto
es fabricado en algun pais de Centroamérica,daeatt debera llevar la siguiente
leyenda “Producto centroamericano hecho en ... (nerdér pais).

Productos con periodos de vida limitado: Cuand@radlucto tenga un periodo

de vida limitado, se debera hacer constar en tpuetth la fecha limite, la que
podra ponerse en forma abreviada.

90



= Indicaciones de uso o precauciones: Cuando el ptochecesita refrigeracion

para garantizar su conservacion deberéd indicaesarsente en la etiqueta, por

ejemplo “Guardese en refrigeracién después detahier

La figura 9 del apéndice se muestra la etiquetpymsta para el producto del

proyecto salsa de chile habanero.

Tabla XVI. Proveedores locales de etiquetas

Tipo de etiqueta Proveedor Precio
Chirmol Etiflex, S.A. Q.220.00 millar
Full Color autoadhesiva |Impresos ITI Q.220.00 millar
Semi-glooss laminado  |Flexsa Q.220.00 millar

Fuente: Cotizaciones realizadas a proveedores locales
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4. IMPLEMENTACION DEL SISTEMA PRODUCTIVO PROPUESTO

4.1. Mano de obra

4.1.1. Niveles de especializaciéon

Normalmente los operarios que laboran en ested#pplantas procesadoras de
alimentos, no requieren niveles avanzados de edpecion, por la naturaleza de las
operaciones que se realizan para elaborar el p@mduenvasarlo, se considera que
capacitandolos e instruirlos en cada una de laxieses de trabajo y con ayuda de
supervision por parte de la persona encargadardal @e produccion y control de
calidad es suficiente para que los operarios alaxlecuadamente su trabajo, aunque

siempre es importante la capacitacion para refdasagebilidades de cada individuo.

Respecto al gerente general, se necesita unangeg@® como minimo tenga
pensum cerrado en las carreras de Ingenieria hedustAdministrador de empresas; en
el caso de los encargados de produccion, contratatidad, mantenimiento, ventas,
mercadeo y publicidad, recursos humanos y condaliliy finanzas, se necesitan
personas con estudios de los primeros afios deateeya@s correspondientes al area de

trabajo.

4.1.2. Capacitacion

Uno de los aspectos que se deben tomar en cumataip mejoramiento continuo
en toda organizacién respecto al recurso humanda espacitacion constante. Los
programas de capacitacion ayudan a motivar a ldasboadores y refuerzan las
debilidades que puedan tener respecto a determiratk relacionado con sus puestos

de trabajo.
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Se considera que el programa de capacitacionigalaboradores de la planta

procesadora de chile habanero, debe ir encaminddbeenfocarse a temas como:

= Técnicas en manejo de alimentos
» Buenas practicas de manufactura
= Seguridad e higiene industrial

= Adiestramiento del manejo de maquinaria y equipa paocesos alimenticios

La opcidn real que existe para capacitar a losboodalores es aprovechar las
instalaciones y capacitacion que puede brindarstitlito Técnico de Capacitacion y
Productividad —INTECAP-, por medio de sus prograd@sapacitacion que brindan
en su sede ubicada en Calle Principal de SanteaHidores, El Petén.

El adiestramiento va relacionado con los resultagos se obtengan del
control de calidad del proceso; ya que este detamdilas areas donde se debe

fortalecer las actividades que se desarrollen asescion.

4.1.3. Cuantificacion de la mano de obra

Las empresas manufactureras no estan constitdid@amente por personal
operativo, pues se debe tomar en cuenta que existieidades administrativas para que
ésta pueda ser eficiente y eficaz en su desemggfrea operativa tiene relacién con el
area administrativa y se complementan una a la qita ejemplo el departamento de
produccion elabora el producto para su venta yepadamento de ventas y exportacion
es quien vende el producto, apoyandose del depamtande mercadeo y publicidad
quienes lo dan a conocer a los posibles consunsidasé es como cada departamento se

interrelaciona uno con otro dentro de la organé@aci

Para cumplir con todas las actividades operatyvadministrativas se requieren

19 colaboradores, como se especifica en la takldexla pagina 94.
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4.1.4. Sueldos y salarios

El Acuerdo Gubernativo 765-2003, establece uarigaminimo para actividades
no agricolas y el Decreto No.37-2001 del CongresdadRepublica de Guatemala,
establece en su articulo 1., una bonificacion nmedngara todos los trabajadores del
sector privado y que por lo tanto es obligatorimplir. Tomando como base la nueva
legislaciéon, el salario minimo es de Q.4.96 porahorA demdas debe pagarse una
bonificacién de Q.1.04 por hora efectiva laboradmando como base la semana laboral
de 44 horas o sea jornada diurna. Las prestactmm@snidas en la legislacion vigente

son las siguientes:

Tabla XVII. Prestaciones Laborales

Porcentajes de prestaciones laborales

Prestaciones Porcentaje
Aguinaldo 8.33%
Indemnizacion 8.33%
Bono 14 anual 8.33%
Vacaciones anuales 4.10%
IGSS cuota patronal 10.67%
IRTRA 1.00%
INTECAP 1.00%
Total prestaciones 41.76%

Fuente: Cédigo de Trabajo

El monto de las prestaciones que percibirA mem&rdak un trabajador asciende

a 41.76% del salario nominal.

El porcentaje que deben pagar los trabajadorescpocepto de IGSS en el

departamento de El Petén es de 2.83%, con cobgeduaeaccidentes e IVS.
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Tabla XVIIl. Salario diario

Célculo del salario diario incluyendo la bonificacdn por productividad

Salario diario Q. 39.67
Bonificacién diaria Q. 8.33
Salario diario total Q. 48.00

Salario mensual (30 dias) es igual a Q. 1,190.18 bwhificacion mensual y

prestaciones de ley.

Tabla XIX. Calculo de prestaciones

Prestaciones Cantidad en quetzales
Aguinaldo Q.99.14
Indemnizacién Q.99.14
Bono 14 anual Q.99.14
Vacaciones anuales Q. 48.79
IGSS cuota patronal Q. 126.98
IRTRA Q. 11.90
INTECAP Q. 11.90
Total prestaciones Q.496.99

Salario mensual Q. 1,190.10

Bonificacion Q. 250.00
Prestaciones Q. 496.99
Total Q. 1,937.09
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La informacion anterior solamente constituye wefarencia del salario minimo y
prestaciones laborales vigentes, dado que segélesan los niveles de especializacion
o profesionalizacion del personal, los salariosrigmdser mayores. A continuacion se
detallan los montos de salarios mensuales promipata el presente trabajo.

Tabla XX. Salarios mensuales por puesto de trabajmcluyendo bonificacion

Cantidad Puestos Salario Total mensual | Total anual
de Mensual

personal
1 Gerente general Q. 5000.00 Q. 5000.00 Q.60000.00
1 Secretaria de gerencia Q. 1600.00 Q. 1600.00 Q. 19200.00
1 Técnico en produccion Q. 2200.00 Q. 2200.00 Q.26400.00
8 Operarios de produccion Q. 1500.00 Q. 12000.00 Q. 144000.00
1 Enc. Mantenimiento Q. 1800.00 Q. 1800.00 Q. 21600.00
1 Técnico en Control de calidad Q. 2200.00 Q. 2200. Q. 26400.00
1 Mercadeo y publicidad Q. 2200.00 Q. 2200.00 Q. 26400.00
2 Ventas y exportacion Q. 2200.00 Q. 4400.00 Q.52800.00
1 Recursos humanos Q. 2200.00 Q. 2200.00 Q. 26400.00
2 Contabilidad y finanzas Q. 2200.00 Q. 4400.00 Q. 52800.00
19 Totales . 38000.00 Q. 456000.00

Fuente: Calculos propios del estudio

4.2. Registros y codigos

Respecto a los registros y codigos, se refieregbtro sanitario para el producto
fabricado y la licencia sanitaria para la fabricadoictora. Con relacién al codigo, se
refiere al cddigo de barras, el cual sera de atilidara comercializar el producto.
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4.2.1. Registro sanitario y licencia sanitaria

El cddigo de salud y su reglamento establecentgda persona individual o
juridica que fabrica alimentos y/o bebidas, debsshcitar al Ministerio de Salud
Publica y Asistencia Social, el respectivo regis@itario para cada producto que desee

fabricar y la licencia sanitaria para la fabricaatimentos y/o bebidas que los produce.

El procedimiento que se debe seguir para obtenkcdncia y registro sanitario
es, primero solicitar la licencia sanitaria, lledarel formulario DRCA-4 “Formulario
para solicitud de licencia sanitaria 0 su renovagara fabricaciéon de alimentos y/o
bebidas”, del Departamento de Regulacion y CordeoAlimentos, del Ministerio de
Salud Publica y Asistencia Social, oficina ubicaaala 3ra. Calle final 2-10 zona 15

colonia Valles de Vista Hermosa, ciudad Guatemala.

Adjunto a la solicitud se deben presentar una skridocumentos e informacion,
en la figura 10 del anexo se encuentra la copiafa®hulario con los requisitos

necesarios para su presentacion.

Después de obtener la licencia sanitaria, seaingigestion para obtener el
registro sanitario del producto y para esto se dlebar una forma de la Direccién de
Regulaciéon Vigilancia y Control de la Salud, delnidierio de Salud Publica y
Asistencia Social. La forma también requiere ai@nformacion y requisitos que debe
cumplir el producto fabricado, después de llenafotana y haber cumplido con los
requisitos solicitados en ella, se realiza la gesén las oficinas de la Direccion de
Regulacion, Vigilancia y Control de la Salud, uldiaa en 5 Av. 13-27 zona 9, ciudad
Guatemala; como informacién complementaria, lasstnag de los productos fabricados
son analizadas en el laboratorio nacional de salbitado en el kildmetro 22 ruta al
Pacifico. Una copia de la forma se puede obseswalas figuras 11-A y 11-B del
anexo.
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4.2.2. Cddigo de barras

El codigo de barras, es la representacion, ensani@ de barras y espacios
paralelos, del nimero que identifica, en forma @né&ccada uno de los productos que se
comercializan. Es el lenguaje que ha sido cream@a jgue los lectores oOpticos o

“scanners” puedan “leer” el cédigo del producto.

Los articulos comerciales, cuyos cédigos son fefur un escaner en un punto
de venta, son aquellos productos que adquiera e$uoaidor final, tales como:
abarrotes, vestuario, zapatos, ferreteria, frutaedicinas, libros, etc., en cualquier

establecimiento comercial.

Las unidades de consumo se deben codificar usahdGddigo EAN13
(European Article Numbering Associat)prsu principal aplicacion es el registro en el
punto de pago y demas operaciones de control gedumercancias dentro de un punto

de venta o una bodega que maneje articulos sueltos.

Para codificar las unidades de distribucion (amdos o unidades de empaque),
se debe utilizar eCédigo DUN14 (Despatch Unit Numbef Numero de Unidad de
Distribucién), el cual consiste en la utilizaciéel d6digo EAN13 y un digito adicional
que se denomina Variable Logistica (VL). Estetdigermite identificar los diferentes

niveles de agrupamiento de las unidades de consumo.
La variable logistica se debe colocar a la izgl@etel cédigo EAN13 y puede

tomar valor de 1 a 8 para identificar los distintugeles de agrupamiento de las

unidades de consumo y son asignadas a convenglidabricante o distribuidor.
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Para obtener un codigo de barras en nuestro paislebe solicitar a EAN
Guatemala, oficinas ubicadas en Ruta 6, 9-21 zadifigio Camara de Industria, Nivel
5, Guatemala, C.A.. La solicitud para prefijoabempafiia EAN/UCC vy los requisitos
que se deben cumplir se muestran en las figuras 12-B y 13, en la parte de anexos,
a demas se muestra un codigo EAN13 como ejempl fegura 14, también en la parte

de anexos.

4.3. Viabilidad del proyecto

La evaluacion del proyecto proporciona una inforidraenas para ayudar a tomar
una decision. En este sentido, es convenienter haés de una evaluacion para
informar de la rentabilidad del proyecto. Pretenahedir ciertas magnitudes
cuantitativas que permiten obtener diferentes ciggfies de evaluacion. Lo realmente
decisivo es poder plantear premisas y supuestadogatjue hayan sido sometidos a

convalidacion a través de distintos mecanismosryit¢éds de comprobacion.

4.3.1. Costos de instalacion fisica

Los costos de instalacion fisica de la planta madera de chile habanero, no
incluyen costos en los renglones de terrenos ytemtson de inmueble debido a que
actualmente cuentan con un centro de acopio qpees#e acondicionar para realizar la
instalacion de la fabrica. La remodelacion o aden del inmueble incluye lo que es,
iluminacion, ventilacién, construccion de deposi® agua, construccion de servicios
sanitarios, reparaciones menores del inmueble @&erge acometida eléctrica para
voltaje 220 voltios, foso séptico y recolector aesechos sélidos. El monto a invertir
asciende a la cantidad de Q. 60,000.00 como secibspeen la Tabla XXI, de la
siguiente pagina.
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Tabla XXI. Costos de instalacion fisica

Costos de acondicionamiento
de planta procesadora

Rubro Monto invertido
lluminacién Q. 8000.00
Ventilacion Q. 7000.00
Deposito de agua Q. 6000.00
Servicios sanitarios Q. 5000.00
Acometida eléctrica Q. 4000.00
Rep. menores Q. 10000.00
Recolector de basura Q. 3000.00
Foso séptico Q. 17000.00
Total inversion Q. 60000.00

4.3.2. Costos de produccién

Los costos de produccién anual que genera el pgmesluctivo ascienden a la
cantidad de Q. 1.178,404.00, monto en que estaidacla cantidad de Q. 7,000.00 por
concepto del mantenimiento de la planta procesaguna el primer afio de produccion.
Estas cantidades se pueden analizar de una mejoa fen el Estado de Resultados

Proyectados de la tabla XXVI del apéndice.

4.3.3. Costo de administracion y venta

Para el area administrativa de la planta procesader estimé para que funcione
de una manera eficiente, se debe incurrir a cogtes ascienden a Q. 346,000.00
anuales, que se integra de la suma de los sueldm®sfaciones laborales de un
administrador de la empresa, una secretaria, deomes para el area contable, una
persona encargada de publicidad y dos vendedofEsmbién se incluyen gastos

administrativos de telefonia y gastos miscelaneos.
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La cuantificacion del costo de venta por botellasdisa de chile habanero, se
determina luego de calcular el costo de producgidns gastos de administracion.
Como consecuencia de estos resultados se ha dseionun costo por unidad de
Q.4.00, para el primer afio de produccion. El cqsip unidad se puede determinar
dividiendo el costo total anual obtenido del Estato Resultados Tabla XXVI del
apéndice, dividido entre la produccién anual edfengara el primer afio como se
muestra a continuacion, o se puede apreciar laaTdRNVIIl del apéndice donde se
realizo un prorrateo de las materias primas e insumtilizados para fabricar una botella

de salsa de chile.

Q. 1,524,404 / 380,794 = Q 4.00 por unidad

4.3.4. Determinacién de la inversién total inicial

Los requerimientos de inversion inicial contemplaradecuacion del centro de
acopio para que funcione como planta procesadaraduisicion de maquinaria y
equipo, la compra de mobiliario y equipo de oficwmehiculos, gastos de organizaciéon y

el capital de trabajo.

El monto total inicial a invertir asciende @. 612,037.00 de los cuales
Q.350,000.00 corresponden a capital de trabajoyal se ha calculado de manera que
cubra aproximadamente dos meses de gastos de iOperqge soporte los costos de
sueldos, energia eléctrica, agua entubada, matpriags y suministros y demas
servicios basicos mientras el producto se posicgmnal mercado y se inician las ventas
para recuperacion de capital. El detalle de l@nsion inicial se puede apreciar en la
tabla XXIV. del apéndice.
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4.3.5. Fuentes de financiamiento

Se excluye de la fuente de financiamiento del ety la obtencion de créditos
bancarios fiduciarios o hipotecarios, porque coraopsopuso en el punto 2.5.1 del
capitulo 2, se recomienda la constitucion de ungdedad andonima que permita la

aportacion de capitales mediante la compra de @esio

4.3.6. Estados financieros proyectados

Se establecen como politicas financieras de leedadilas siguientes: en caja y
bancos, las utilidades retenidas de cada ejersiian trasladadas al rubro de caja y
bancos, donde se debitaran las inversiones andgleada afio; en cuentas por cobrar se
proporcionara un 30% de crédito bimestral en lastage registradas durante cada
ejercicio contable; en cuentas por pagar, la fodeapago a los proveedores sera
negociada para que otorguen un crédito de 15 d&&0yden la depreciacion se utilizara

el método de linea recta, el cual se encuentrdaggulentro de las leyes guatemaltecas.

4.3.6.1. Balance general proyectado

Para realizar la proyeccion del balance gener&l afios, fue tomada en cuenta la
tasa de inflacion esperada para el afio 2005, qgénsel Banco de Guatemala se
encontrara entre el 4 y 6%, asumiendo un valo®tgéara efectos de célculo, el balance

general se puede analizar en la Tabla XXVII dehdpze.
Los activos necesarios para el desarrollo de lésidades de la empresa son

adquiridos en el afio cero, por lo que en ese afftaggasivos, y a partir del afio uno

empieza a aparecer pasivos dentro del balance.
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4.3.6.2. Flujo de caja proyectado

Como parte del estudio financiero se ha prepaeddujo de efectivo que nos
muestra la generacion de fondos proyectados enf&s para cubrir con amplitud los
programas de desembolsos. Esta misma tabla sdevibase para el célculo de la Tasa
Interna de Retorno (TIR) y el Valor Presente Netioa representacion del flujo de
efectivo refleja principalmente, los ingresos delyecto y los costos que se generan por

el proceso de produccion.

La Tasa Minima Atractiva de Retorno (TMAR), reqdarpor los inversionistas

para llevar a cabo el proyecto se determino bajgizuientes consideraciones:

» La meta esperada para el valor de la tasa de iiflapara el afio 2005,
proporcionada por el Banco de Guatemala se eneuentre el 4 y 6%, que por
motivo de analisis y célculo se tomara el valob%e

= EI promedio ponderado del sistema bancario paréada de interés pasiva
proporcionada por el Banco de Guatemala, indicapgua el 25 de agosto del
2005 la medida tiene un valor de 4.30%, que pamredente estudio se toma
como costo de capital.

» Latasa de riesgo requerida por el inversionistde€d0%

Por lo tanto, la Tasa Minima Atractiva de Reto(idMAR) para el presente

proyecto es igual a 19.30%,
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Tabla XXII. Representacion del flujo de caja proyetado

Tasa de interés 19.30% anual

Q.2.004.365,00 Q. 2.427.559,00 Q. 2. 7R Q. 3.165.347,00 Q. 3/569,080

l 0 1 2 3 4 5

Q. 612.037,00

v

Q. 1.524.404,00

Q. 1.615.097,00

Q. 1.708.751,00

v

Q. 1.804.947,00

Q. 1.903.660,00

4.3.6.3. Estado de resultados proyectado

La tabla XXVI, del apéndice, muestra en forma uootg, todas las operaciones
de la empresa durante cinco afios, partiendo delloatle los ingresos, integrando los
costos de operacion y de administracion hastalestatlas utilidades generadas. En el
primer afio hay una ganancia neta en el ejercicial ig Q.367.093,00, de los cuales el
30% sera destinado para los dividendos para l@ssionistas y el 70% restante para las

utilidades retenidas.
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437. Analisis econémico

Con el andlisis economico del proyecto pretenderans primer término
determinar el efecto que tiene el tiempo en elrdimevertido para desarrollar y hacer

producir la empresa.

Diferentes criterios pueden considerarse paraldleaierca del mérito financiero
que tiene un proyecto, sin embargo los métodos/deiacion que se utilizan toman en
cuenta la actualizaciéon del valor del dinero a ésawdel tiempo para medir su

rendimiento.

Los procedimientos de actualizacion que se empeaporcionan una base para
la comparacion de los ingresos y costos que saupcad en el futuro, reduciéndolos a
un valor actualizado que determinara la factibdidel proyecto en estudio.

4.3.7.1. Valor actual neto (VAN) y relacién beneficio — cas

I.  Valor actual neto (VAN)

El andlisis del valor actual neto, para el proyete produccién de salsa de chile
habanero, genera un VAN positivo de Q. 1.375.454tnto que resulta del analisis de
los ingresos y egresos del proyecto a cinco afibigando una tasa de oportunidad del

19.5% anual; dicho resultado es importante parmerghétar la factibilidad del proyecto.

F.A.= factor de actualizacion r = tasa de oportadid n =# afios
FA=1/(1+r)"n
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Tabla XXIX. Célculo del valor actual neto

Célculo del valor actual neto para un periodo de &fios

Cantidades expresadas en Q.

Afio || Inversion |[Beneficios F.A., 19,5% Yalor actualizado
0 || 612.037,00 0 1,0000000000| -612.037,00
| 1 0|l 367.093)| 0,8368200837|| 307.190,79|
| 2 |l of 530.255|| 0,7002678525]| 371.320,53
3 | 0 707.497 0,5859982029)| 414.591,97
4 | 0 899.109 0,4903750652)| 440.900,63
5 | of 1.105.109 0,4103557031]| 453.487,78
| VAN (+)|f 1.375.454,71

II. Relacién beneficio — costo

El andlisis beneficio — costo del proyecto de itamidn de salsa de chile
habanero genera un resultado de 1.42 y en bas@ealocdel método de evaluacion
utilizado se considera que un resultado superida anidad es favorable, porque
demuestra que los ingresos que genera el proyectcsigperiores a los costos que

absorben sus operaciones.

Para determinar la relacion beneficio — costo deygcto se utiliza la siguiente

formula.

R b/c = VAN ingresos
VAN costos
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Tabla XXX. Relacion beneficio-costos

Célculo del VAN ingresos y VAN costos

Cantidades expresadas en Q.

Valor actualiz. Valor actualiz.
Afio Ingresos Costos F.A., 19,5% ingresos costos

0 0 612.037 1,0000000000 0,00 612.037,00
1 2.094.365 1.524.404 0,8368200837 1.752.606,69 1.275.651,88
2 2.427.559 1.615.097 0,7002678525 1.699.941,53 1.131.000,51
3 2.784.553 1.708.751 0,5859982029 1.631.743,05 1.001.325,02
4 3.165.347 1.804.947 0,4903750652 1.552.207,24 885.101,00
5 3.569.940 1.903.660 0,4103557031 1.464.945,24 781.177,74

TOTALES: 8.101.443,76 5.686.293,15

Aplicando la férmula, el resultado de la relaci@méficio — costo es:

R b/c =8.101.443.76
5.686.293.15

Rb/lc= 1.42

4.3.7.2. Tasa interna de retorno (TIR)

El proyecto presenta una tasa interna de retoenbld.94%, esto indica que el
retorno porcentual del proyecto en promedio se amtca arriba del 19.5% de la Tasa
Minima Aceptable de Retorno (Tmar), por lo que deiea que el proyecto es factible
desde el punto de vista econdmico. Para deternéndIR se utiliza la siguiente

formula.
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TIR = R + (R2+R1)[ VAN (+) / VAN (+) — VAN (-) ]

R = Tasa inicial de descuento

R2 = Tasa de descuento que origina VAN (-)

Tabla XXXI. Calculo de VAN (-)

Célculo del Valor Actual Neto negativo

Cantidades expresadas en Q.

R1 = Tasa de deszgeetorigina VAN (+)

|  Ano |[ Inversion |Beneficios | F.A., 105% Yalor actualizado |
| 0o | 612.037|| oll 1,0000000000| -612.037|
| 1 | of 367.093| 0,4878048780|| 179.070|
2 |l 0 530.255 0,2379535990)| 126.176
3 | 0 707.497 0,1160749264 82.123
4 | 0 899.109 0,0566219153]| 50.909
| 5 | o 1.105.109| 0,0276204465|| 30.524]
| | | | VAN ()] -143.236]

TIR = 19.5% + ( 105% - 19.5% ) [ 1375455 / (137545543236) ]

TIR =19.5 + (85.5* 1.116242324 )

TIR =114.94 %
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4.3.7.3. Andlisis de sensibilidad

Para determinar las variaciones que sufren el ptoye el grado de bondad del

mismo, primeramente se varia el interés al 35%lanlu@go se disminuyen las ventas y

se incrementan los costos en 10%. Con esto séiftceran los efectos que resulten en

el valor presente neto, relacion beneficio-codtmtasa interna de retorno.

Variacion de la tasa de interés al 35%

= Valor actual neto (tasa de interés = 35%)

Tabla XXXII. Célculo del valor actual neto

Cantidades en Q.

[  Afio |l Inversion [[Beneficios || F.A., 35% Yalor actualizado |
| 0 |l 612.037|f ol 1,0000000000|| -612.037,00]
1 off 367.093 0,7407407407 271.920,74
2 | of 530.255 0,5486968450 290.949,25
3 | of 707.497 0,4064421074 287.556,57
| 4 | ol 899.109)|| 0,3010682277|| 270.693,15|
| 5 | of 1.105.109| 0,2230135020)| 246.454,23)
| | | | VAN ()] 755.536,94

VAN = 755.536.94
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= Relacién beneficio — costo

Tabla XXXIII. Calculo del VAN ingresos y VAN costos

Cantidades expresadas en Q.

Valor actualiz. Valor actualiz.
Afo Ingresos Costos F.A., 35% ingresos costos
0 0 612.037 1,0000000000 0,00 612.037,00
1 2.094.365 1.524.404 0,7407407407 1.551.381,48 1.129.188,15
2 2.427.559 1.615.097 0,5486968450 1.331.993,96 886.198,63
3 2.784.553 1.708.751 0,4064421074 1.131.759,59 694.508,36
4 3.165.347 1.804.947 0,3010682277 952.985,41 543.412,19
5 3.569.940 1.903.660 0,2230135020 796.144,82 424.541,88
|| || TOTALES: 5.764.265,27 4.289.886,21
R b/c = _5.764.265,27
4.289.886,21
Rb/c= 1.34

» Tasa interna de retorno (TIR)

TIR = 35% + ( 90% - 35%) [ 755.536,94 / ( 755.586+ 55173 )]

TIR=35+(55*1.078777607 )

TIR =94.33%
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Se aumentan los costos en 10% y se disminuyen |l&ntas en 10%, manteniendo

constante el interés.

» Valor actual neto (tasa de interés = 19.5%)

Tabla XXXIV. Célculo del Valor Actual Neto con incremento de los costos 10% y

disminucioén de las ventas 10%

Cantidad expresada en Q.

Aflo Inversién " Beneficios F.A., 19,5% Valor actualizado
0 612.037,00(| 0,00 1,0000000000 -612.037,00
1 0,00|| 120.019,00 0,8368200837 100.434,31
2 0,00]| 254.346,00 0,7002678525 178.110,33
| 3 | 0,00]| 400.941,00|| 0,5859982029| 234.950,71
| 4 | 0,00]| 560.115,00|| 0,4903750652)| 274.666,43]
| 5 [ 0,00]| 731.894,00)| 0,4103557031/| 300.336,88|
I | | | VAN (4] 476.461,65|

= Relacion beneficio-costo

Tabla XXXV. Célculos para obtener la relacion bend€io-costo, con incremento de

los costos 10% y disminucion del 10% de ventas

Cantidades expresadas en Q.

Valor actualiz. Valor actualiz.
Afio Ingresos Costos F.A., 19,5% ingresos costos

0 0 612.037 1,0000000000 0,00 612.037,00
1 1.884.933 1.676.844 0,8368200837 1.577.349,79 1.403.216,74
2 2.184.804 1.776.607 0,7002678525 1.529.948,01 1.244.100,77
3 2.506.101 1.879.626 0,5859982029 1.468.570,68 1.101.457,46
4 2.848.811 1.985.442 0,4903750652 1.396.985,88 973.611,25
5 3.212.948 2.094.026 0,4103557031 1.318.451,54 859.295,51

TOTALES: 7.291.305,89 6.193.718,72

R b/c = 7291305.89 Rb/c=1.18

6193718.72
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= Tasa interna de retorno (TIR)

Tabla XXXVI. Célculo del VAN (-) con incremento decostos en 10% y disminucion

del 10% de las ventas

Cantidades expresadas en Q.

Afio || Inversion || Beneficios F.A., 45% Valor actualizado

0 | 612.037,00ff 0,00 1,0000000000 -612.037

| 1 | 0,00]| 120.019,00|| 0,6896551724|| 82.772]
| 2 | 0,00| 254.346,00)| 0,4756242568|| 120.973]
3 0,00| 400.941,00 0,3280167289 131.515

4 0,00]| 560.115,00 0,2262184337 126.708

5 0,00]| 731.894,00 0,1560127129 114.185

| VAN (+) -35.884

TIR =R + (R2 — R1) [ VAN (+) / (VAN(+) — VAN(-))]
TIR= 19.5% + (45 — 19.5) [ 476462 / ( 476462 —358

TIR =47.08 %

Tabla XXXVII. Comparaciones de los métodos de evahcion

Comparacion del VAN, Relacion Beneficio/Costo y TasInterna de Retorno

Cantidades expresadas en Q.

Variacion del interés Diferencia entre|| Diferencia entre
al 35% (2) Disminucion de || (1)-(2) @-@®)
ventas e incrementd
Método |[ Normal (1) de costos en 10% (§)
VAN 1.375.455 755.537 476.462 619.918,00 898.993,00
B/C 1,42 1,34 1,18 0,08 0,24
TIR 114,94% 94,33% 47,08% 20,61% 67,86%
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4.4.  Comercializacion del producto

Dentro del estudio que se realizara acerca deregemalizacién de la salsa de
chile habanero en el departamento de El Petéretsentinaran factores como la oferta 'y
demanda que existe de productos idénticos y sisilae definira el precio de venta del
producto y algo muy importante como los canaledisigibucion que se utilizaran para

su comercializacion.

4.4.1. Andlisis de oferta y demanda del producto

= |La oferta

El mercado competidor directo, entendiendo porlacempresas que elaboran y
venden productos idénticos o similares a los dalyguto, tiene connotaciones
importantes que es necesario considerar en la na@pa y evaluacion del proyecto.
Estas connotaciones importantes son por ejemp,pl@cios a que venden, las
condiciones, plazos y costos de los créditos quecef el sistema promocional, la
publicidad, canales de distribucion que empleaa patocar sus productos, entre otros

aspectos, facilitara la determinacion de estasbis para el proyecto.

Al realizar el andlisis de la oferta de produddivsilares en el departamento de El
Petén, donde se pretende comercializar el prodsetqqudo observar que en el area
central que abarca los municipios de Flores y Samit8, lugar donde se concentra la
mayor actividad comercial del departamento, existeatro marcas de salsa de chile
habanero, de las que se obtuvo la informacién guietalla en la Tabla XXXVIII, que

se muestra en la pagina siguiente.
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Tabla XXXVIII. Informacién de productos similares que se comercializan en el
departamento de El Petén

Marca Lugar de Fabricacionn Canales de |Precio botella de¢ Municipios donde se |Participacién en el

distribucion 5 onzas distribuye mercado
Marie Sharp’s|Belice Mercados Q. 11.00 Flores, San Benito, 50%
(habanero) municipales y Melchor de Mencos,

tiendas de barrio Poptln, San Andrés y

San José

Don Mundy |Flores, Petén Despensa Q. 7.00 Flores, San Benito y 3%
(habanero) Familiar y centro Ciudad Guatemala

de distribuciéon

Selva Maya |San Benito Supermercadosy Q. 7.00 Flores y San Benito 6%
(habanero) tiendas de barrio
Chile Petén |Flores, Petén Tiendas de Q. 9.00 Flores, San Benito, San 19%
(habanero) barrio Francisco, San Andrés
y San José

La Costefia |México Supermercados| Q. 8.50 Todo el departament? 13%
(jalapefio) tiendas de barrio

y mercados

municipales
B & By Suly Guatemala Supermercados, Q. 2.50 Todo el departamentd 6%

tiendas de barrio

y mercados.

Fuente: Investigacion propia sobre la oferta de productdsuss

El porcentaje de participacién en el mercado dia caarca de productos (chiles
de diferentes tipos) se puede analizar en el grdfidel apéndice, informacién obtenida

de la encuesta realizada.
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Como se puede analizar en la tabla anterior, lodyztos similares producidos
con chile habanero, no se comercializan en todosianicipios del departamento y los
canales de distribucion en su mayoria son tiemgadarrio, por lo que aun queda
mercado por trabajar como las tiendas de los mescandinicipales o los supermercados

ubicados en los municipios, los restaurantes, etc.

La existencia de otros tipos de salsa de chilengueon de la especie del chile
habanero, se deben tomar en cuenta como produgsb$ut®s, ya que cubren un
porcentaje del mercado consumidor, aunque se @masglie la variedad de chile que

mas se consume en El Petén es el habanero, paxdal se pretende su procesamiento.

En cuanto a las empresas que procesan las salbabanero que se ofrecen en el
mercado actualmente y que son producidas localmeatgenen un proceso industrial,
utilizan procesos artesanales, no cuentan contegiia de comercializacion, no tienen
definidos sus canales de distribucién, su produceid es continua, por lo que en
ocasiones se agota y no se encuentra en el mergadas precios fluctian

constantemente entre otros aspectos.

En el caso del producto fabricado en Belice, sesidera de muy buena calidad,
envasado en vidrio, con un proceso productivo im@dls comercializado
internacionalmente, la mayor cantidad que ingrégaia se comercializa en el mercado
de Santa Elena, Flores y en tiendas de barrioesemunicipios de Flores, San Benito,
Melchor de Mencos, Poptun, San Andrés y San Jasép e especifica en la tabla

anterior es el de mayor comercializacion con un 50%e las demas marcas.
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= Demanda

La imposibilidad de conocer los gustos, deseoscesidades de cada individuo
que potencialmente puede transformarse en un dem@ndgara el producto del
proyecto, hace necesaria la agrupacién de ést@ukrdo con algun criterio légico.
Para estudiar la demanda del producto a procesaosepasaremos al consumidor
institucional, que se caracteriza por decisioneeiggmente muy racionales basadas en
variables técnicas del producto, en su calidadcipreoportunidades de entrega o
ubicacion de los lugares de venta entre otros fasto En el caso de un consumidor
institucional, las posibilidades de determinar stificar su demanda se simplifican al
considerar que ésta depende de factores econdmidas. segmentacion de los
consumidores institucionales se basara a delifotasiguientes factores: ingresos: se
tomaron para la presente investigacion la Pobla&Géonomicamente Activa (PEA);
edad: de 14 afios en adelante; sexo: indistintgeckocial: indistinta; educacion:
indistinta; residencia: departamento de El Pet&malizando los factores que segmentan
el mercado podemos decir que el producto va doigal toda la poblacion
econdémicamente activa, sin importar ningun otracfadelimitante. En la tabla XXXIX

del apéndice se puede ver el formato de la encregiaada.

Con base al censo poblacional del afio 2002, se@® que el departamento de
El Petén, dispone de una Poblacién Economicamectigad(PEA) para el afio 2005 de
212,245 en edades de 14 a 65 afios. La tasa dmierto de la PEA en el periodo
comprendido de 1999 a 2004, ha estado evidenciandimscenso de 24.0%, lo que se
refleja en el crecimiento de la poblacion joven departamento, que se ubica en los
rangos de menor edad que oscila entre los 15 ai@$§, segun datos del informe anual

de la Secretaria General de Planificacion con sed® departamento en estudio.
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Tabla XL. Proyecciones de la PEA para los afios 20@52010

Proyecciones de la PEA para los afios 2005 a 201@reras edades de 14 a 65 afios

ANO PEA

2005 212,245
2006 220,735
2007 229,564
2008 238,747
2009 248,747
2010 258,229

Fuente: Segeplan, Petddiagnostico de El Petén afio 2004
Pagina 36.

Segun el grafico 1 del apéndice, informacién aldeede la encuesta realizada, se
pudo establecer que el 85% de la PEA consume picknte en sus comidas. Del
porcentaje anterior, el 57% prefiere consumir chdbanero y el 43% prefiere otro tipo
de chile que no sea habanero, esto se puede &rgeafico 2 del apéndice. Del 57%
gue prefieren chile habanero, el 49% prefiere cmirdol en salsa y el 51% en otras
presentaciones, esto se puede visualizar en étgflel apéndice.

Con la informacion extraida de la encuesta y lag/guciones realizadas por
SEGEPLAN sobre la PEA, se puede determinar que glaaio 2005 existen 50,388
personas econdémicamente activas que prefieren minshile habanero en salsa que
representa el 49% vy 52,444 prefieren consumiedmdbanero en otras presentaciones
como en curtido, fresco y otras formas, son paele5d%, del total de personas que

prefiere la especie de chile habanero.
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Tabla XLI. Proyecciones de consumidores de chile banero

Proyecciones de Consumidores de Chile Habanero enl§a y Otras Presentaciones

Cantidades expresadas en PEA

ANO Salsa de chile habanero Otras Presentaciones
2006 52,404 54,542
2007 54,500 56,724
2008 56,680 58,993
2009 58,947 61,353
2010 61,305 63,807

Fuente: Datos obtenidos a partir de calculos realizados comadam de encuesta
realizada en El Petén e informacion de la PEA aédlia XL

El grafico 5 del apéndice, muestra la frecuen@acdmpra del producto, en
donde el 42% compra mensualmente una botella, %l @impra quincenalmente y el
31% compra semanalmente. El 31% que compra diantemo lo tomamos en cuenta
debido a que se considera que no esta dentro deatésnetros de consumo-compra.
Con la informacion proporcionada por el grafices®,deduce por ejemplo que para el
afio 2006, 22010 personas econOmicamente activaspramn el producto
mensualmente (42%); 12577 lo compraran quincesvalen (24%) y 16245 lo
compraran semanalmente (31%), dando como resuiizeléa demanda mensual sea de
112,144 unidades.

Segun los calculos de produccion se estima pro@d¢r32 unidades mensuales
para el primer afio de produccion, por lo que seepde cubrir el 60.55% del mercado
consumidor de salsa de chile habanero de la PE#daqulo el 39.45% de la demanda
para ser cubierta por la competencia o para quenigaresa pueda aumentar su

produccion al tope de la capacidad instalada yr texagor participacion en el mercado.
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Para lograr el objetivo de cubrir el porcentajéeanindicado en el mercado
consumidor, la empresa debe contar con una esaateqiercial que ayude a tomar
ventaja sobre la competencia directa, tomando esideracion que ellos no cuentan
con una. La estrategia comercial debera estadhagalos siguientes factores: Mejorar
los precios de la competencia (vender a menor @reciejorar la calidad, considerar
plazos de crédito cuando el comprador compre caoieisl considerables, descuentos por
volumenes de compra y pronto pago, es convenient wigente en diferentes épocas
del afio un sistema promocional, realizar publicidadnedios radiales y si fuera posible
econOmicamente en medios televisivos, analizar acilosamente los canales de
distribucion que se emplearan para colocar el mtoduEstos factores bien utilizados

haran que el producto tenga la aceptacion deseada.

4.4.2. Precio del producto

El precio que se fije para el producto que secelafh con el proyecto sera
determinante en el nivel de los ingresos que senghnh, tanto por su monto

propiamente como su impacto sobre el nivel datdidad vendida.

Como una estrategia de comercializacion la fijaclel precio se realizara por la
estrategia del precio por penetracion, la cual ist;aisen establecer un precio de
introduccién mas bajo que la competencia, con jtolae llegar al mercado masivo en

forma inmediata.

El método que se utiliza para determinar el preoiopenetracion sera, sumar el
costo unitario de produccién, mas un porcentajatitidad, mas impuestos sobre venta,

el cual queda de la siguiente manera.
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Costo de produccion x unidad Q. 4.00 (ver tablavKXdel apéndice)

Utilidad por unidad (25.50%) Q. 1.02

IVA 12% Q.0.48

Precio de venta Q.5.50
4.4.3. Canales de distribucion

En El Petén, departamento donde se comerciaktdni&n producido, cuenta con
doce municipios los cuales suman en su totalidasl ded810 comunidades y tiene una
extension territorial de 35.854 kilbmetros cuadsad@or la magnitud del tamafio del
territorio, algunos municipios distan entre si hasd0 km.

Partiendo de la localizacién de la planta processadibicada en el parcelamiento
Las Cruces, municipio de la Libertad, dista apr@damente 62 km. del area central
(Flores, San Benito), considerada el centro corakedgl departamento lugar donde se
encuentra el aeropuerto internacional “Mundo MayaTerminal de buses que conecta
todos los destinos del departamento y fuera desét| centro de recepcion de todos los
turistas nacionales y extranjeros que visitan ritéeio, existen funcionando alrededor
de 82 hoteles y hospedajes de los cuales 34 dealentan con servicio de restaurante,

mas otra cantidad de restaurantes individuales.

Considerando lo anterior, es recomendable ins&laentro de distribucion en
Santa Elena o San Benito por su ubicacion estcaégier figura 2 de anexos. La
empresa debe contar con dos vehiculos para labdistin del producto, estos deben
tener disefladas sus rutas de entrega por munjp@goptimizar los recursos; tiempo,

combustible y recurso humano.
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Las rutas deben ser cubiertas como minimo dossvecesl mes, determinando
cuales son las mas importantes por la cantidacedtas que se realicen, esto se podra
determinar cuando se hallan iniciado las ventas.rutas pueden estar disefiadas de la
siguiente manera, haciendo la salvedad que el a@el@tias no tiene ninguna incidencia.

Ruta No.1: San Benito, San Andrés y San José.
Ruta No.2: Flores, Santa Ana y Melchor de Mencos
Ruta No.3: San Francisco, La Libertad y Sayaxché

Ruta No.4: Dolores, Poptun y San Luis

La grafica 6 del apéndice, indica que el 56% dedonsumidores compra el
producto en tiendas de barrio, el 24% en las tiemthecadas en mercados municipales y
el 17% en supermercados. Los vendedores debervabses estadisticas sobre el lugar
de preferencia de compra de los consumidores pgrarl mejores ventas. Las ventas

deben realizarlas por caja de 24 unidades, comagiopde Q. 132.00 c/caja.

4.5.  Plan de seguridad industrial

El éxito de una industria depende de varios fastouno de ellos es la salud de
los trabajadores que en ella laboran. Es, pueigagibn de la alta gerencia, proteger la
salud de los trabajadores, controlando el entoedotrdbajo para reducir o eliminar
riesgos. Los accidentes laborales o las condisiatee trabajo poco seguras pueden
provocar enfermedades y lesiones temporales o pentes incluso causar la muerte.
También ocasionan una reduccion de la eficienciaa/ pérdida de la productividad de
cada trabajador. Las lesiones laborales puedearsiela diversas causas externas:

quimicas, biolégicas o fisicas, entre otras.
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El proceso productivo propuesto, como cualquies,@n menor o mayor grado
contiene riesgos, que se deben intentar eliminasuenrigen o reducir su intensidad;

cuando esto es imposible, los trabajadores delareqgsipos protectores.

Los requisitos principales de seguridad industyigd se deben observar y poner

en practica son los siguientes:

= Salidas

Las salidas de la planta procesadora y oficingtsen recibir un cuidado especial.
Las salidas inadecuadas, mal localizadas, obsgruidan cualquier otra forma poco
disponible para evacuacion, puede ser responsddleérdidas de vida o causar lesiones
a los trabajadores en el caso que se produzca meegencia, por lo que todas las
salidas no deben estar obstruidas por mobiliariagumaria, materias primas o
productos terminados, no deben estar aseguradasarwados o doble llave y se
recomienda planificar una o varias salidas extrdasaya existentes exclusivamente

como salidas de emergencia.

= Ruta de evacuacion

En base a los planos de la planta procesadoratybdicion de maquinaria se
debe disefiar una ruta de evacuacion que condueca lba salidas normales y salidas
de emergencia dependiendo de la ubicacion de laba@adores. La ruta de evacuacion
disefiada debera sefializarse y hacerla del conatonge todos los colaboradores, a
demas se deben efectuar practicas de simulaciésirdestros y accidentes para

comprobar que funcionen.
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= [Escaleras

Las escaleras que se utilizaran para subir arlmdadonde se instalaran los
depdsitos de salsa de chile preparada para engadalse tener contrahuellas de 18 cm.,
peldafios de 28 cm., mas de 2.5 cm. de rebordectauea no debe ser menor de 90 cm.
ni mayor de 2.20 mts., ambos lados deben tenendal;asi su anchura es de 1.10 mt. o
mas. La altura del barandal debe estar entre 7% &% cm. desde la superficie superior
del barandal hasta la superficie del peldafio,rezalton la cara de la contrahuella, en la
orilla delantera del peldafio. Los peldafios delstar eubiertos con una sustancia o

material antideslizante.

= [luminacion

La iluminacién adecuada para los requisitos dddjo debidamente instalada,
constituye un factor importante en la prevencidomcdgdentes, es ademas indispensable
para la produccion eficiente. Por muy bien queé dat maquinaria, en cuanto a
proteccion y distribucién para su funcionamientguse, la iluminacion defectuosa sera

causas de accidentes.

Algo recomendable de sumo interés para la perfgctdara vision de las
superficies de trabajo es la direccion de la IBpr lo general las superficies de trabajo
son horizontales, por consiguiente la luz vertiealte proyectada hacia abajo es
normalmente la mas conveniente. En casi todogdess, la luz debe llegar desde la

izquierda del trabajador y con un angulo de inaitkede 45 grados.
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=  Ventilacion

La ventilacién del lugar de trabajo y sus alredesglanfluyen sobre el control del
ambiente para la proteccion de riesgos fisicosathsfera del lugar de trabajo no sélo
se contamina por los gases, humos y polvos origgmaor las operaciones 0 procesos

propios del trabajo, por lo que en cualquier indaste necesita circulacion de aire.

En la planta procesadora de chile, es recomendalpigar con ambientes bien
ventilados, debido a que al procesar el chile, ésgpide sustancias como la capsicina

gue es sumamente irritante para los 0jos, viagatspas y la piel.

Para logar una buena ventilacién, es importantestigar las corrientes de aire
mas frecuentes en la ubicacion de la fabrica ytoginyentanas para la circulacion del
aire, eliminando asi aire viciado y particulagamtes. Otro elemento que colabora con
la ventilacién es la colocacion de extractores ide que se instalan en techos o en
paredes.

» |dentificacion de tuberias
El disefio y operacion de las plantas industriaéepiiere, frecuentemente, el
empleo de sistemas de tuberias para la distribudgmaterias primas y productos
terminados. También en estas tuberias puedenmas stistancias como: agua fria y

caliente, vapor, aire, gases, etc.

El sistema de identificaciéon de tuberias consgstela utilizacion de colores

distintivos, segun un cddigo que ayuda a identifi@a distintas tuberias de la fabrica.

125



En el presente caso se deben identificar las iaele agua, tuberias de gas
propano que se utilizara para la marmita o estufseria de materias primas y tuberias

de producto terminado. Los colores que deberzatibon los siguientes:

1. Verde para tuberias de agua
2. Amarillo para tuberias con gas propano
3. Blanco para tuberias con materias primas

4. Banco con franjas negras para tuberias de gimterminado

= Colores

A fin de estimular una conciencia constante derisencia de riesgos y de
establecer procedimientos de prevencion de incengliotras emergencias, se utilizan
codigos de colores para sefalar riesgos fisicosla planta procesadora deben sefalizar

con los colores indicados en los casos siguientes:

Rojo: Alto, peligro o prohibido. Se utiliza enedjuipo contra incendios y en las

sefales que muestran la direccidén hacia el lugdoede se encuentra dicho equipo.

Anaranjado: Indica puntos peligrosos de maquingue@ puedan cortar, apretar,
causar choque, quemaduras o en su defecto casgar. l[€&Se recomienda utilizarlo para

tener precaucion con la marmita o estufa con diagresion, licuadora o molino, etc.

Amarillo: Es la sefial universal de precaucion ggie de peligro. Se utiliza con
mayor frecuencia para marcar areas cuando exigtsgos de tropezar, caer, resbalar y
para sefalizar los pasillos por donde existe wafie materiales con posibilidades de

accidentes.
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Verde: Color de seguridad basico y de informaci@ebe usarse para indicar la
ubicacion de equipo de primeros auxilios que ncedaliar en una planta procesadora,

mascaras protectoras, rociadores de seguridadyr@ies con boletines de seguridad.

Negro, blanco o combinaciones de negro y blancdicém sitios de transito
peatonal y donde se realizan labores de aseo cepaleens, pasillos cerrados y la

ubicacion de botes de basura.

= Equipo protector

Los colaboradores que laboren en la planta y detzampular materias primas en
cualquiera de las fases de produccion deben utéizsiguiente equipo protector por los

problemas de irritacion que les pueda causar Isidap del chile.

. Guantes de latex

. Mascarillas desechables

. Lentes protectores si fuese necesario
. Batas de tela con magas largas

. Redes para cabello

D 00~ W DN P

. Botas de hule.
4.6. Deteccion de factores contaminantes

Para evaluar el grado de impacto ambiental queasucira, como resultado de
la creacién de la planta procesadora de chile feaibamn el departamento de El Petén, se

analizara cada una de las actividades en las tdistiestaciones de produccion y su

efecto sobre el medio ambiente.
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CONAMA, en coordinacion con el Ministerio de Medidmbiente; en
representacion del Organismo Ejecutivo, esta fadaltpara realizar la vigilancia e
inspeccion que considere necesario para el cungibmide la ley de Proteccion y
Mejoramiento del Medio Ambiente (Decreto 68-86),atrarticulo 8 de la Ley indica:
“Para todo proyecto privado o social, obra, indastr cualquier otra actividad que por
sus caracteristicas pueda producir deterioro ardoarsos naturales, al ambiente, o
introducir modificaciones nocivas o notorias alspg y a los recursos culturales del
patrimonio nacional, sera necesario previo a swarddf un estudio de impacto

ambiental”.

La Matriz de Leopold, es un método cuantitative germite evaluar y ponderar
los elementos ambientales en estudio, que de umarenafecten o alteren el medio
ambiente, durante la realizaciébn del proyecto. aPawder construir la Matriz de
Leopold, se analizan cada uno de los factores amalbés que seran afectados con la
creacion del proyecto. En la siguiente pagina sestna la Tabla XLII, donde se
describe la nomenclatura y ponderacion utilizaBasteriormente se ponderan cada uno
de los factores segun el grado de impacto caugada,poder determinar un coeficiente
del grado de impacto o desgaste que esté sufrir@éa€da uno de los elementos

analizados.
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Tabla XLIl. Nomenclatura utilizada para los procesa de remodelacion y

produccion

CONSTRUCCION

C1 Remodelacion del espacio fisico

C2 Instalacion de maquinaria

C3 Implementacion de maquinaria y equipo
PRODUCCION

P1 Limpieza materia prima

P2 Cocimiento de materias primas

P3 Molido de materias primas

P4 Envasado

P5 Taponado
P6 Etiquetado
P7 Empaque

Fuente: Informacioén propia;

Tabla XLIIl. Tabla de ponderacién de los factores galuados

Valor numérico Efecto respectivo
-2 Impacto negativo grande
-1 Impacto negativo pequefio
0 No influencia
1 Impacto positivo pequefio
2 Impacto positivo grande

Fuente: Ministerio de Ambiente y Recursos Naturales
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Tabla XLIV. Matriz de Leopold para evaluacion de eéctos en la etapa de
remodelacion

Componentes del proyecto ETAPA DE CONSTRUCCION
ELEMENTOS AMBIENTALES C1l c2 C3

1. Medio ambiente

1.1 Tierra 0 0 0
1.2 Topografia 0 0 0
1.3 Suelo -1 0 0
1.4 Erosion y sedimentacion 0 0

2. Micro-clima 0 0 0
3. Aguas

3.1 Rios y lagos 0 0 0
3.2 Mantos freéticos -1 0 0
3.3 Calidad del agua 0 0 0

4. Ecosistema

4.1 Flora 0 0 0
4.2 Fauna 0 0 0
4.3 Biodiversidad 0 0 0

5. Medio ambiente socioeconémico

5.1 Poblacién 2 1 0
5.2 Uso de la tierra -1 0 0
5.3 Uso del agua -1 0 0
5.4 Actividades productivas 0 2 2
5.5 Mercado y comercio 0 2 1
5.6 Empleo 2 2 2
5.7 Salud y sanidad -1 -1 0

6. Problemas ambientales

6.1 Contaminacion del aire 0 0 0
6.2 Contaminacién del agua -1 0

6.3 Contaminacién del suelo -1 0

6.4 Ruido y vibracion -1 -2 0
RESULTADOS -4 4 5
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Tabla XLV. Matriz de Leopold para la evaluacion deefectos en la etapa de

produccion

COMPONENTES DEL PROYECTO

ELEMENTOS AMBIENTALES

1. Medio ambiente
1.1 Tierra

1.2 Topografia

1.3 Suelo

1.4 Erosién y sedimentacion
2. Micro-clima

3. Aguas

3.1 Rios y lagos

3.2 Mantos freéticos
3.3 Calidad del agua
4. Ecosistema

4.1 Flora

4.2 Fauna

4.3 Biodiversidad

5. Medio ambiente socioeconémico

5.1 Poblacién

5.2 Uso de la tierra

5.3 Uso del agua

5.4 Actividades productivas
5.5 Mercado y comercio

5.6 Empleo

5.7 Salud y sanidad

6. Problemas ambientales
6.1 Contaminacion del aire
6.2 Contaminacion del agua
6.3 Contaminacion del suelo
6.4 Ruido y vibracién

RESULTADOS

Fuente: Ministerio de Ambiente y Recursos Naturales

P1

P2
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ETAPA DE PRODUCCION

P3

P4 P5 P6
0 0 0
0 0 0
0 0 0

0 0
0 0 0
0 0 0
0 0 0
0 0 0
0 0 0
0 0 0
0 0 0
2 2 2
0 0 0
0 0 0
2 2
2 2
2 2 2
-1 0 0
0 0
0 0
0 0
0 0 0
7 8 8
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4.6.1. Medidas de Mitigacién

Para controlar los efectos secundarios producilvoda etapa de construccion y
produccion, es necesario implementar medidas dérotogue reduzcan al maximo
cualquier alteracion al medio ambiente. Luego mizar el resultado obtenido por la
Matriz de Leopold en la etapa de construccion,akefde remodelacion del espacio
fisico, es la que presenta mayor impacto ambiegtalque se obtiene un resultado

negativo.

Etapa de construccién

» Remodelacién del espacio fisico

En esta etapa los factores que son mas afectadol pemodelacion del
espacio fisico son: suelo, manto freatico, floaanf, biodiversidad, uso de la tierra,
ruido y vibracion. Tomando en cuenta que la rerfzmilen del espacio fisico no se
realiza todo el tiempo, se deben considerar lasidasdde mitigacion para los
factores que se consideran mas vulnerables, ema&ste el manto freatico, el suelo,

salud y sanidad, vibraciones

Para evitar la contaminacion del manto freaticorgsescindible construir una
fosa de filtracion para evitar la contaminacionlae fuentes de agua subterranea,
tomando en cuenta que antes de construirla sesdddee que cantidad promedio de
agua es la que se necesita filtrar y este datats@ fiasta que la planta procesadora

se encuentre funcionando.
Para el caso de los factores salud y sanidad, mpididbraciones, se deben

considerar medidas de mitigacion durante el prodesemodelacion, tal es el caso
del factor salud, se deben tomar todas las premaeginecesarias utilizando equipo
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de proteccion personal para evitar accidentes dddmry en el caso del ruido y
vibracion es un factor que se puede disminuiraatiido paneles de duroport, aunque

no es recomendable invertir debido a que esterfaféctard temporalmente.

» Instalacion de maquinaria

Para la instalacién de la maquinaria, los factqespresentan mayor impacto de
acuerdo a la evaluacion de la matriz de impactaemtdd, son salud y sanidad, y

ruido y vibracion. Como se especifico en el puariterior en el caso de la  salud y

sanidad se deben poner en observancia todas lasside seguridad e higiene
industrial como por ejemplo los trabajadores wgiti@quipo protector para evitar
accidentes. En el caso del ruido y vibracion nceesmendable invertir debido a

gue este factor afectard temporalmente.

= Implementacion de maquinaria y equipo

Para esta etapa no existen factores que seandafecarovoquen algun impacto

ambiental.

Etapa de produccién

Luego de analizar los resultados obtenidos endtikide Leopold para la etapa
de produccién, se observa que no existe impactaeaalb considerable, analizandolo
cuantitativamente todos los factores tiene reso#tgubsitivos, eso da un indicativo que

el proyecto es factible ejecutarlo hablando enitgmambientales.
Los factores que se consideran mas afectados se@ialuacion de la etapa de

produccion, son: suelo, mantos friaticos, uso dglaay por ultimo, el factor que se

considera en todas las etapas del proceso prededisalud y sanidad.
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Para controlar los efectos secundarios producidiehido a la actividad
productiva, es necesario implementar medidas dératogue reduzcan al maximo
cualquier alteraciéon al medio ambiente. Uno de dspectos que provoca mayor
impacto y que por lo tanto deben ser controladms,|es desechos o residuos solidos y

liquidos que genera el mismo.

En el caso de la fase de produccion y mantenimidatcuantificacion de los
factores debe realizarse cuando el proceso de guidgsiueste en funcionamiento, esto
permitira evaluar la cantidad de desechos solidbiguydos se producen, por dia y de
acuerdo a este dato se creara la medida de miigatas efectiva para el manejo de los

desechos.

Para determinar la cantidad de desechos sdajgese producen en la planta de
produccion, se implementaran depdsitos de basukseaiete estaciones de trabajo, para
gue los desechos generados durante el dia sedificaens. Existen dos opciones para
el tratamiento de desechos sdlidos, uno de ellelsngas simple es contratar el tren de
aseo de la localidad y pagar por el servicio, egtadn puede funcionar dependiendo de
la cantidad de desechos que se genere, Unicamentenstruye un depdsito para
resguardar la basura para no contaminar el ambjemtéa cantidad de moscas y otros
bichos que generan los desechos y que puedenrdtegiaduccion. La otra opcion es
construir un horno de incineracién para quemadé&sechos, esta opcidon representa una
inversion mucho mas onerosa y se recomienda unidarsela cantidad de desechos no

la puede manejar el tren de aseo de la localidad.

Para el caso de los desechos liquidos y aguaslaems imprescindible realizar
el disefio y construccion de fosas de filtraciorageas, que ayude a no contaminar los
mantos friaticos, rios y otras fuentes de aguapgeelan existir en los alrededores de la

ubicacion de la fabrica.
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Lo referente a la salud y sanidad, es importante sg refieran al punto 4.5 del
presente capitulo, donde se describe el plan deided industrial, que sirve como una
guia para prevenir accidentes laborales, tambidallalesl equipo de proteccién que

deben usar los operarios del area de producci@epétar el deterioro de su salud.
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5. SEGUIMIENTO Y MEJORA CONTINUA DEL PROYECTO

5.1. Control y seguimiento.

El control y seguimiento del proyecto consistevenificar que tanto el area

administrativa como el area operativa, este cum@tiecon sus programas de trabajo.

Sistema administrativo

El gerente general, a través de los informes gudeben presentar areas como:
produccion, contabilidad - finanzas, ventas, meroagd publicidad y recursos humanos,
podra verificar y darle seguimiento al trabajo im=alo en cada area y determinar en
base a la informacion proporcionada, si cada deyperito esta cumpliendo con las

metas establecidas para cada una de ellas.

En el momento que se determine alguna inconsistemdalta de eficiencia,
eficacia o productividad en las diferentes areamdampresa, inmediatamente se deben

aplicar los métodos preventivos o correctivos aial®slicen la situacion.

Esta misma metodologia de control y seguimienfotrdéajo, la debe aplicar
cada encargado de &rea con sus subordinados,rmamfde los resultados a gerencia
general para que saquen las conclusiones deldredeljzado por cada departamento.
Control de calidad del producto

La calidad del producto se debe monitorear desdeic@o de operaciones y

durante el tiempo que se fabrique el producto,y@ap el factor que le dara el éxito o

fracaso al proyecto.
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En la produccion de alimentos se deben contralar geligros alimentarios

mediante el uso de sistemas como el de HACCP gptw,tdeberan:

= Identificar todas las fases de sus operacionessqaa fundamentales para la
inocuidad de los alimentos;

= Aplicar procedimientos eficaces de control en ézses;

» Vigilar los procedimientos de control para asegataeficacia constante; y

= Examinar los procedimientos de control periédicaimgnsiempre que cambien

las operaciones.

Dichos sistemas deberan aplicarse a lo largoditedbproceso productivo, con el
fin de controlar la higiene de los alimentos dueatdda su duracion en almacén

mediante la formulacién de productos y procesosmados.

Los procedimientos de control pueden ser sencifios.ejemplo la comprobacion
de la rotacién de existencias o la calibraciénatplipo. En algunos casos puede ser
conveniente un sistema basado en el asesoramientandexperto y el uso de
documentacion. El Sistema de andlisis de peligrospyntos criticos de control -

HACCP- , representa un modelo de dicho sistemalpan@cuidad de los alimentos.

Mejoramiento del sistema productivo

Con forme sea aceptado el producto del proyectel enercado, y la empresa
recupere el capital invertido por los accionistasalta gerencia debera proponer a la
Junta Directiva de la empresa, una inversion ddtatapara mejorar el proceso

productivo, con el propdsito de mejorar la capatidatalada y la calidad del producto.
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El mejoramiento del sistema productivo debe iremado a automatizar el
proceso de produccion y esto se lograra adquiriegqddépo como: llenadora de botellas
automatica, etiquetadora automatica, bandas tramasijppas para que las botellas
circulen por las estaciones de trabajo y equiplalieratorio de control de calidad.

Otro aspecto muy importante que hay que tomarmesideracion, es realizar el
mantenimiento preventivo y correctivo de las estaes de trabajo y la maquinaria que
se halla en cada una de ellas. El mantenimierieeptivo se realizard una vez al mes 'y
cualquier ajuste que sea necesario también seagalde forma inmediata con el fin

principal de reducir las demoras por falla en eiigg de produccion.

Seguimiento del control ambiental

Se busca dar una descripcidn clara y objetivaadeatciones de seguimiento y
control de la calidad ambiental en donde se ddkared proyecto. Para esto es
necesario evaluar la situacion ambiental del amsdicadores de los impactos que
afecten el ambiente, resultado de las medidas ystnaws de los factores ambientales
del proceso cuando éste se encuentre en operaklédiciones exactas de la cantidad
de ruido generado, el grado de contaminacion dadaas y la cantidad que se utilizara
en un dia normal de trabajo, la disposicion firmbdsechos sélidos y liquidos derivados
del proceso productivo.

Un enfoque moderno de la gestion ambiental sugigreducir en la evaluacion
del control ambiental las normas ISO 14000, laslesuaonsisten en una serie de
procedimientos asociados a dar a los consumidorasmejora ambiental continua de
los productos que proporcionara el proyecto, adace&los menores costos futuros de

una eventual reparacién de los dafios causadosedabexlio ambiente.
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Al igual como en la gestién de calidad se exigesagproveedores un insumo de
calidad para poder a su vez elaborar un product fjue cumpla con los propios
estandares de calidad definidos por la empresta gastion del impacto ambiental se
tiende a la blsqueda de un proceso continuo deranejento ambiental de toda la
cadena de produccion, desde el proveedor haststebdidor final que lo entrega al

cliente.

Entre otros efectos ambientales directos, la ecaédn privada o propia debera
incluir costos para cumplir con las normas de @rde las emanaciones de gases o
contaminacion de aguas; para eliminar, reciclafoddgradar residuos sélidos que no
pueden ser depositados en lugares bajo controltgrizados para tales fines; para
acceder a materias primas que cumplan con las soamédientales en cuanto a los
residuos de embalaje o transporte; para cumplil@a®normas ambientales vinculadas a
la comercializacién del producto elaborado por relypcto, como la restricciones de
algunos paises a aceptar la importacidon de proslueto embalajes no reciclables,
reutilizables o no biodegradables, etc.

5.2. Mejora continua

Dentro de las mejoras continuas que se deseen gbapaoducto, se pueden
considerar el tipo de envase y la variacion de fa®alel envase. Cada una de estas
opciones deberda costearse especialmente para oheterrfa conveniencia de

introducirlos o no.

El disefio de nuevos productos es crucial paraparsivencia de la mayoria de
las empresas. Las decisiones sobre nuevos predaiegictan a cada una de las areas de
toma de decisiones de operaciones. Por lo taasodécisiones sobre los productos
deben coordinarse de manera intima con las opeexjmara asegurarse de que esta area
queda integrada con el disefio del producto.
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A través de una cooperacion intima entre opemasioy mercadotecnia, la
estrategia de mercado y la estrategia del prockecfoueden integrar con las decisiones
gue se relacionan con el proceso de produccideafecidad instalada, inventarios,
fuerza de trabajo y calidad.

5.2.1. Presentacion del producto

La competitividad de una empresa depende de lacicloh para innovar y
mejorar. Las empresas logran ventaja frente anlgeres competidores del mundo a
causa de la presion y el reto.

Lo que se pretende en este punto es considesopl@ones que se tienen de
innovar la presentacién del producto con respdotmeasado; en envases de diferentes

materiales que existen en el mercado, asi comaéartédinnovacion en su forma.

En todo proyecto, algo mas importante que la massalefinir el envase, dadas
las repercusiones econémicas que tiene. Es famicar que el envase, ademas del
papel original de proteccion del producto, tieng lida un objetivo principalmente
promocional, que busca que se diferencie de otatuptos, a través de su forma, color,

texto del mensaje, tamafio o uso.

Cada dia son mas los productos que se promociomantanto por sus
especificaciones propias, como por el uso que ssuégle dar a su envase una vez

consumido su contenido.

Los materiales mas recomendables en que puedanedsborados los envases
son vidrio y plastico, cada uno de ellos tiene gestajas y desventajas, como por
ejemplo, el vidrio tiene mejor presentacion, es Hmggnico, pero su precio es mucho

mas elevado que el envase plastico.
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El vidrio se recomienda utilizarlo cuando sea potd para exportacion o cuando

se piense comercializarlo en un estrato socialaie alta.

En el caso de la forma del envase, se debe reaizee considera que se puede
utilizar como un objetivo promocional. Este aspes# debe planificar cuidadosamente
debido a que si se desea un disefio exclusivo beepgar el molde ya sea para plastico

0 vidrio y es sumamente oneroso.

5.2.2. Variacion del tamario

Tal vez la opcién que mas se debe tomar en cpandavariar la presentacion del
producto, es envasar el producto en envases deertiés tamafios, existen en el
mercado envases plasticos y de vidrio en tamafd€db y 2.5 onza, que pueden ser
utilizados para abarcar los distintos segmentos ndetcado consumidor de chile
habanero en salsa. Siempre se debe tomar enacqgeat para lanzar una nueva
presentacion del producto es recomendable realizainvestigacion del mercado para

no tener tropiezos en el futuro y realizar una nralarsion.

5.2.3. Otros mercados

El objetivo actual del proyecto es introducir ansado la salsa de chile habanero
en el departamento de El Petén, primero porque legar de cultivo, segundo por ser
donde se procesara y tercero porque se considerasyel departamento de Guatemala

donde es mas conocida la especie Capsicum Chinense.
Dentro de la vision futurista que debe tener tedwresa, ésta no debe ser la

excepcion, planteandose el reto de diversificarmescados, lanzando el producto hacia

el mercado nacional e internacional.
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5.2.3.1. Mercado nacional

Para lanzar el producto al mercado nacional, esidera que primero, éste debe
estar bien posicionado a nivel local, luego se detadizar la situacion financiera de la
empresa y determinar si tiene la capacidad pargliama capacidad instalada para
producir la cantidad de producto que se desee vemdel resto del pais y en el mercado
internacional y a demdas saber si cuenta con fligoefectivo suficiente para la

produccion y gastos conexos.

También se deben analizar variables como proveedde materias primas e
insumos, estudio de investigacion de mercadosategia comercial que incluye
promociones, publicidad, canales de distribuci@iro aspecto importante seria buscar
alianzas estratégicas comerciales con otras eapssdiferentes partes del pais para
gue estas empresas se encarguen de la distritdadigmoducto, asi se pueden disminuir
los gastos de ventas y hacer mas rentable lakdistéin a nivel nacional.

5.2.3.2. Mercado extranjero

La exportacion consiste en obtener beneficios amelila venta de productos o
servicios en mercados exteriores. Significa emeordientes a los que una “Pequeia y
Mediana Empresa —PYME-“, puede satisfacer en mé&oma que los actuales
proveedores de esos clientes. Significa atendedoganto éxito que la PYME crezca y
prospere aumentando a la vez el empleo directdireato.

Las formas de acceso a los mercados exterior@griexion con alguno de sus
canales de distribucion no estan predeterminad#ebgn evolucionar en funcion de la
estrategia de cada empresa para adaptarse a logosate los mercados. Por ello, es
frecuente que las empresas opten de entrada paistema de comercializacion
exploratorio, poco costoso y con riesgos muy megidpe con el tiempo pueda dar

paso a férmulas mas complejas y onerosas, peraéamias eficaces y rentables.
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Antes de lanzarse a la aventura de exportar, laresa debe evaluar posibles
mercados, usando seis criterios que son: potedeiahercado, consideraciones sobre
acceso a mercados para exportadores, competenereciab, adecuacion del producto y

exigencias de asistencia técnica.

La visita al mercado potencial es obligatoria ydede realizar lo siguiente:
confirmar la hipotesis sobre el potencial del méocdevantar informaciones adicionales
necesarias para llegar a la decision final pargtad@ no un programa de marketing de

exportacion (visita a ferias) y obtener una buafarmacion de los competidores.

También se debe realizar un estudio de invesfigate mercados, la estrategia
comercial y realizar alianzas estratégicas comlexipara la distribucién del producto

en el pais importador.

Si después de analizar todos las variables yriogténdicados anteriormente, la
empresa decide exportar el producto, se recomigugainicie sus operaciones de
exportacion en los mercados de Belice y Méxicojdieh que en estos paises es muy
conocido el chile habanero y tiene gran acepta@dngue la competencia con otros
productos similares que se fabriquen en estos paisdria ser fuerte. También es
importante tener en cuenta la ubicacion estratédicale se fabricara el producto, ya
que se encuentra relativamente cerca de la fromexécana al oeste del departamento
de El Petén, en el punto fronterizo denominado éBejue se ubica en la misma
direccién del Parcelamiento Las Cruces, como sestrauen la Figura 2 del anexo e
identificada con un circulo. Para exportar haoc#id® se debe dirigir el producto hacia
la frontera del municipio de Melchor de Mencos,Hgtén, que es la Unica frontera
habilitada que existe, también se puede traslddproducto hacia México via Belice
para llegar al estado de Quintana Roo, que se tedrc por sus amplios complejos

turisticos como Cancun y toda la Riviera Maya.
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5.3. Diversidad de productos

El tema de la variedad de productos debe consgketanto desde el punto de
vista mercadotécnico como del de operaciones. rEmos casos existen ventajas y

desventajas en el hecho de tener mas de un producto

Desde el punto de vista de mercadotecnia, la jged&atener varios productos es
la posibilidad de ofrecer mas opciones a los @®ntSin embargo, una amplia variedad
de productos también hace dificil la funcién de cadotecnia. Demasiados productos
pueden confundir al cliente, que podria no difei@mngroductos similares. Se hace mas
dificil capacitar a los vendedores y la publicide&l mas costosa y menos enfocada

cuando existe una mayor variedad de productos.

Desde el punto de vista de operaciones, una awgiadad en los productos se
considera como algo que ocasiona mayores costy®rroamplejidad y dificultad para
especializar al equipo y a la gente. La situa@iéal para operaciones con frecuencia es
aguella en la que existen pocos productos convaltemen con configuraciones de

produccion estabilizadas.

En base a los anteriores criterios, la ampliaedad de productos no siempre es
beneficioso para las empresas, debido a que sgetianconfundir al consumidor en
términos mercadotécnicos y desde el punto de wvetaperaciones con frecuencia
prefieren menor variedad de productos, a demasjirayomar en cuenta la inversion de

nueva maquinaria y equipo para realizar el propesductivo de los nuevos productos.
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Para el presente proyecto se pueden tomar endeoasion la fabricacion de
nuevos productos para aprovechar la cantidad deriagtrima que pueden cosechar los
socios de APROCULTIVOS y tomando en consideracidm @l grafico 3 del apéndice,
especifica que de las personas que consumen dianbro, 34% lo prefieren “en

curtido”, el 14% lo prefieren “fresco” y el 3% logdiere en otra presentacion.

5.3.1. En polvo

El chile habanero en polvo o molido, consiste arasel fruto ya sea al sol o en
un horno calentado a gas u otro combustible depeddidel disefio y luego que éste se

encuentre bien seco, se procede a molerlo paraatxéchile en polvo o molido.

Las ventajas de realizar este proceso consistgueml producto tiene una vida
para su consumo mas larga que el fruto frescoalsa ® en curtido, a demas se puede
vender para su consumo a cadenas de restauramtesRipza Hut, que ofrecen chile
molido a sus clientes. En esta presentacion esfamds/enderlo para exportacion por
dos razones, porque no requiere refrigeracion Yodaeeras fitosanitarias son menores

por ser un producto procesado.

5.3.2. Deshidratado

El proceso de deshidratado es el mismo que palbararlo en polvo o molido, se
deshidrata al sol que es el proceso menos costos&rrminos monetarios, pero que se
recomienda utilizarlo Unicamente en verano, o gsl@wadquirir un horno a gas propano
para deshidratarlo, este proceso es mas rapidonp@sconeroso que el deshidratado al

sol.
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Este producto también es de facil comercializapiara la exportacion debido a
que tiene una vida 0til mas larga y no requiereigefacion para transportarlo largas
distancias, puede ser empacado al vacio para aetafth mas su descomposicién, las
ganancias por su comercializacion son mayores Ipealer agregado que adquiere el

producto por el proceso que se le realizo.

5.3.3. En curtido

El proceso para elaborar chile habanero en cuesdgimilar al que se utiliza para
elaborarlo en salsa, con la diferencia que no lh@yliquar o moler las materias primas e
ingredientes que se utilizan las cuales puederCégle habanero fresco no muy maduro
(amarillo y rojo), zanahorias, cebollas, ajos, pint&, vinagre, sal y preservante.

Se utiliza el mismo proceso que se propuso patzoedr salsa, con la diferencia
gue se debe rebanar las materias primas de talrangoe sean atractivas visualmente,
no se cosen y se utiliza mas vinagre para cugiirigredientes.

Este producto se debe envasar en frascos de ,wdrique este tipo de envase
proporciona mayor higiene, se preservan mejor lameatos y tiene una mejor

presentacion.

5.4. Procedimiento para la exportacion del producto

Exportar no es dificil, pero como en cualquier geg es necesario prepararse
adecuadamente para poder realizarlo con éxito.ciamiel proceso de exportacion
implica emprender una nueva e importante etapa @mpresa cuyos beneficios en su
mayoria no se apreciaran a corto plazo. Por edmon es muy importante que se
considere la exportacion como una tarea seria ggeiare compromiso y una vision

empresarial de largo plazo.
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Exportar exige esfuerzo, dedicacion, preparaci@prendizaje ya que implica
participar en un mercado distinto al mercado nadionPara exportar no importa el
tamafio de la empresa, ya que cualquier empresagiteqqga una actitud emprendedora
y que esté bien preparado puede hacerlo exitosamd?dro no debe olvidarse que la
exportacion es una actividad de mediano y largaaoplgue requiere planeacion,
organizacion e investigacion previa; y no una \@aedcape para una eventual crisis del

mercado interno.

Razones para exportar

Principales ventajas para exportar:

= Diversificar mercados para los productos fabricados

» Incrementar las ventas e ingresos, que permitdesgrrollo y crecimiento de la
empresa

= Mayor estabilidad de la empresa, por no dependEmsmte del mercado
doméstico

= Mejor aprovechamiento de la capacidad instaladtgrelo capacidad ociosa

» Disminucion de los costos, como resultado del memro en los volumenes de
produccion

= Mejoramiento de la calidad de los productos

= Actualizacion tecnolégica

» Mejores precios para nuestros productos

= Mejor programaciéon de la produccion

» Prologar el ciclo de vida de los productos

= Mejor imagen de la empresa frente a proveedoresosay clientes

= Creacion de fuentes de trabajo y mayor captacidtivieas para el pais
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Barreras a las exportaciones

Los obstaculos al comercio comprenden dos tiponetiidas:

» Arancelarias: Estas se refieren a los impuestos wuepais aplica a las
mercancias importadas de otros paises.

» No arancelarias: Son aquellos requerimientos queaisaplica a la importacion
de mercancias diferentes al tratamiento aranceladmo las siguientes;
Regulaciones cuantitativas: Licencias de importaci@uotas, precios de
referencia, derechos antidumping, medidas compatsst Regulaciones
cualitativas: Regulaciones sanitarias y fitosaid@tarnormas técnicas, normas

técnicas de etiquetado, normas de calidad.

Diversas instituciones tanto del sector publicomao privado del pais
proporcionan servicios de apoyo a las exportaciodestro de estas instituciones,
algunas de las que se pueden mencionar: El Miiistie Economia —MINECO-, la
Camara de Industria de Guatemala —CIG-, el Progrdenadgregados Comerciales,
Inversion y Turismo —PACIT- (formado por el gobierg el sector empresarial), asi
como la Asociacion Gremial de Exportadores de Rrmdu No Tradicionales
—AGEXPRONT-.

Pasos a realizar en Guatemala para exportar

Luego de haber cumplido con todos los requisitosahstitucion y legalizacion
de la empresa tales como, inscripcion en el Registercantil e inscripcion en el
Registro Tributario, se procede a solicitar el gédie exportador en la Ventanilla Unica
Para Exportadores —VUPE-, ubicada en 14 Calle 14@&@a 13, Ciudad Guatemala,. o
también se puede Illenar wuna solicitud electronica & pagina web
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WWW.export.com.gt La figura 16 de anexos, muestra un formato deitsm de

codigo de exportador.

Luego de llenar la solicitud se deben presentandJPE, fotocopias simples de

los siguientes documentos:

= Patente de comercio

= Patente de empresa

= Nombramiento del representante legal si existe

= Constancia de inscripcion en el Registro Tributahmficado (NIT)
» Cédula de vecindad del representante legal o fevfme

= Factura anulada

Exportaciones a Centro América

Los paises Centroamericanos tienen firmado uladoatle libre comercio, en
donde la mayoria de partidas arancelarias estartaaxde arancel, Unicamente se paga
el impuesto al valor agregado (IVA), el porcentdgpende del pais importador, por
ejemplo cuando importamos mercancias de origemdaterio, éstas Unicamente pagan

el 12% de IVA para ingresar al pais.

El documento para realizar operaciones de comestarior, para mercancias de
origen de los paises del istmo Centroamericand lesrmulario Aduanero Unico Centro
Americano —FAUCA-, ya sea para importar y exporté&tl FAUCA funciona como

certificado de origen cuando se comercializan toslgpctos en el area.
Para tramitar cada embarque a exportar, se rdalalicitud que se muestra en

la figura 15 del anexo, este formato es preseraddoVUPE, adjuntando los siguientes

documentos:
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» Factura de venta de los productos a exportar eddboen US$, si se elabora en

guetzales se debe indicar el tipo de cambio qusilsa).

= Cancelar un servicio de Q.35.00 por la elaborad&-AUCA.

Exportaciones al resto del mundo

Guatemala tiene ratificados tratados de libre commeon varios paises fuera del
area Centroamericana, como por ejemplo México, BlegauDominicana, Cuba, entre
otros y proximamente con Estados Unidos de Nortdaayécon la Union Europea se
tiene un Sistema Generalizado de Preferenciasglgumos productos agricolas. Los
Tratados de Libre Comercio y el Sistema Generabizdd Preferencias, son muy
importantes debido a que favorecen algunos produetoel sentido de disminuir o

anular el porcentaje de arancel por la importad&rproducto hacia el pais que se trate.

Los pasos a seguir para realizar la exportaciéciahastos paises son los
siguientes:

» Llenar la solicitud de exportacién que se muesirkadigura 15 de anexos

= Cancelar en la VUPE Q.35.00 por concepto de satiaite la Declaracion para
Registro y Control de Exportaciones —-DEPREX-.

= Solicitud de certificado de origen requerido popais de destino en VUPE

= Contratar los servicios de un Agente de Aduanas ppre elabore una
Declaracion de Exportacion régimen “DE”, si se arate una exportacion
definitiva.

» Para productos vegetales es necesario incluireatificado Fitosanitario que
sera extendido por el MAGA en Ventanilla Unicayalor de la solicitud es de

Q.50.00.
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» Factura comercial en US$, es importante saberaylestlas exportaciones estan
exentas de IVA segun el articulo 7mo. de esta ley.

= Para exportaciones a Europa deben llenar la Forndel/Sistema General de
Preferencias (firmado por VUPE)

» Para USA, Forma A de la C.B.I.

» Para otros paises, certificado de la Camara de an@rmado por la Camara

de Comercio).

Actualmente el exportador puede realizar sus te@Emirelacionados con
exportaciones desde su oficina a través del Ser@tgctronico de Autorizaciones de
Exportaciones —SEADEX-, de una forma mas rapidaryroenores costos. El propdsito
de este sistema es que el exportador realice spgprtramites de exportacion, sin tener
que presentarse en las oficinas de VUPE para heceémite y aprobacion de los

documentos de exportacion.

» Declaracion para Registro y Control de ExportacsorieEPREX-

=  Formulario Aduanero Unico Centroamericano

Los objetivos de SEADEX son, mayor fluidez en ti@snites, mayor cobertura
en el area y horario de servicio, descongestionalinginar las colas en el tramite de

exportaciones ante la VUPE.

Las ventajas de utilizar SEADEX son, serviciceaportador las 24 horas y los
365 dias del afio, reduccién de costos directos de@eotos para el exportador,
eliminacién de tiempo de traslado y espera y fasilalacion, aprendizaje y utilizacion

del sistema.

152



Los prepagos de servicio de exportacion son lessgudebitan via electronica y
son descargados de su cuenta corriente que séahebiitro de VUPE para documentos
FAUCA y DEPREX, autorizados. Este pago se reaizaaja de VUPE.

Para utilizar el sistema, se debe llenar unaigalicqque proporcionan en VUPE y
cancelar el costo por conexién; existen requisibdsimos que se deben cumplir para
gue sea autorizado el uso del sistema, estos it@eguieenen que ver con equipo de
computo propiedad del exportador y estar debidaneggistrado ante la Ventanilla
Unica para la Exportaciones, contar con su numeradatligo de exportador y linea

telefénica disponible.

Leyes aduaneras relacionadas con la exportacion

Articulo 69, CAUCA lllI, Exportacion definitiva: Laxportacion definitiva, es la
salida del territorio aduanero de mercancias nat#sno nacionalizadas para su uso o

consumo definitivo en el exterior.

Articulo 126, RECAUCA, Facilidades a la exportacioren toda exportacion
definitiva cuyo valor supere los quinientos pesestmamericanos, sera obligatoria la
presentacion de la declaracibn de mercancias o ufarim aduanero Unico
centroamericano, segun sea el caso, asi como @liouiento de todas las formalidades
necesarias para la aplicacion de este régimenla€gexportaciones menores al valor
antes sefialado, podra aceptarse como declaraciéxpdetacion, la factura comercial o
cualquier otro documento que informe sobre la addan, cantidad y valor de las

mercancias exportadas.

No se aplicara la excepcion a que se refiere lmalparte del parrafo anterior,

cuando se compruebe que una exportacién ha sicitidreada en dos o mas embarques.
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Articulo 87, RECAUCA, Contenido de las declaraceonde mercancias. La
declaracion debera contener, segun el régimen adwale que se trate, entre otros

datos, los siguientes:

Identificacion y registro tributario del declarante

= |dentificacién del agente aduanero, cuando correigo

= |dentificacién del transportista y del medio densporte

= Régimen aduanero que se solicita

= Pais de origen, procedencia y destino de las meie®men su caso
= Nudumero de manifiesto de carga

= Caracteristicas de los bultos, tales como: cantidadse

= Cddigo arancelario y descripcion comercial de lascancias

= Valor en aduana de las mercancias

= Monto de la obligacion tributaria aduanera, cuarolwesponda

Articulo 88, RECAUCA, Documentos que sustentandelalacion de mercancias.
La declaracion debera sustentarse, segun el régatieanero de que se trate, en los

documentos siguientes:

» Factura comercial

= Documentos de transporte, tales como: Conocimideteembarque, carta de
porte, guia aérea u otro documento equivalente

» Licencias, permisos o certificados referidos al plimiento de las restricciones
y regulaciones no arancelarias a que estén su@sasnercancias, y demas
autorizaciones o garantias exigibles en razon deasuraleza y del régimen

aduanero a que se destinen.
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Articulo 127, RECAUCA, Declaracion consolidada. slexportadores habituales
de mercancias podran declarar en forma consolidadtto de los primeros cinco dias
de cada mes, las exportaciones efectuadas por denanaduana durante el mes
calendario anterior, en las condiciones que fije S&lrvicio Aduanero mediante
disposiciones administrativas de caracter genetal. declaracion debera presentarse
ante la aduana de salida, acompafiada de la do@oi@ntcorrespondiente a cada

transaccion realizada.

El exportador que incumpla el plazo a que se efmparrafo anterior, no podra

seguir gozando de la facilidad que supone la daalam consolidada.

Articulo 128, RECAUCA, Reconocimiento fisico. Ekonocimiento fisico podra
efectuarse en las instalaciones del exportadoras @tutorizadas, de acuerdo con las
disposiciones administrativas de caracter geneta gl efecto dicte el Servicio

Aduanero.
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1.

CONCLUSIONES

El departamento de El Petén, se caractporaser un territorio donde la mayor
cantidad de las tierras es de vocacion forestallgque se busca la formula para
evitar la destruccion de la selva y fauna que alnsiste a la mano destructora del
hombre, razén por la cual la constitucion de ungresa productora de salsa de
chile habanero, elaborada artesanalmente, es uci@nopue puede llenar las
expectativas de inversionistas dispuestos a obtersores ganancias de forma
innovadora y constante, buscando la conservacidesgrrollo continuo del medio

ambiente.

Del segmento de mercado investigado, serdeté que el 57% prefiere consumir
chile habanero y, de ese porcentaje, el 49% lagpeetonsumir en salsa. Como
consecuencia que se comercializan varias marcsals picante de chile habanero
en el departamento de El Petén, se determind queorekentaje del mercado
consumidor de este producto que se desea cubri83%sque equivale a 31,733
unidades mensuales y 380,794 unidades anualespeimer afio de produccion, el

cual se incrementara cada afio proporcionalmemteraénto de la PEA.

La idea original del proyecto de elaborapurceso de produccion de salsa de chile
habanero, es la base del disefio de la infraestaugtequipo requerido que puede
ser adquirido en el mercado local. El monto deelisén, por concepto de
madquinaria y equipo, equivale a sesenta y un nsicidotos treinta y siete quetzales
exactos, lo que transforma el proyecto en factiblebeneficioso para los

inversionistas.
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4, Las materias primas son el factor mas itapbe para que el producto sea de la mas
alta calidad, es por eso que al desarrollarseaslepto, las materias primas seran
seleccionadas cuidadosamente. El chile habanecorsprara a la Asociacion de
Productores de Cultivos no Tradicionales de El iPet@PROCULTIVOS- vy los
demas ingredientes y componentes del producto sgprepan a proveedores

certificados que provean materias primas de calidad

5. El monto necesario para poner en marcha latglale produccion es de
Q.612,037.00; la proyeccion de la vida util esbdafios, en los cuales el flujo de
caja no refleja pérdidas. El valor Actual Neto damioyecto es igual a
Q.1,375,454.71 y tiene una Tasa Interna de Reteh®14.94%, con una Relacion
Beneficio Costo de 1.42. En sintesis, el proyedéo instalar una empresa
productora de salsa de chile habanero en el depamta de El Petén es factible,

viable y sostenible bajo las condiciones actuatesl @ais.

6. Con la fabricacion de la planta procesadseajeberan tomar la medidas necesarias
para el tratamiento de aguas residuales, materzafgmico y desechos solidos.
Para las aguas residuales es imprescindible reaizdisefio y construccion de
fosas de filtracion de aguas y para desechos sokipendiendo el volumen que se
genere, se puede construir un horno de incinerguéda quemar los desechos o
contratar el tren de aseo municipal que es muchobaéto y menos contaminante

gue la primera solucion.

7. La ubicacion de la planta procesadora €2aeoelamiento Las Cruces, municipio de
La Libertad, departamento de El Petén, el espésicofque se puede utilizar es el
centro de acopio del chile habanero de APROCULTIV(Q8nicamente, se debe
adecuar el lugar en lo que respecta a ventiladidmjnacién, acometida eléctrica
con voltaje 220, construccion de bafios y acondisivanto de maquinaria y

equipo.
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1.

RECOMENDACIONES

Segun la encuesta realizada en el departantentel Petén y la informacion
obtenida de la Secretaria General de Planificac®BGEPLAN-, el universo del
mercado consumidor de salsa de chile habanerogbaafo 2006 es de 52,404
personas econdémicamente activas que con el pdss déos se incrementa, como
se muestra en la Tabla XLI, por lo que es impoetapie en el futuro se amplie la
capacidad instalada de la planta procesadora phra an porcentaje mas alto del
gue se puede cubrir con el proyecto propuestopusdan disminuir los costos de
produccioén.

Dependiendo del éxito del proyecto y de lpitalizacion de la empresa, sera
posible adquirir maquinaria y equipo para autoraatit proceso de produccion, lo
que hard mas eficiente y estandarizada la producgife redundard en un

producto de mejor calidad.

Dentro del proceso productivo, siempre delberider un estricto programa de
calidad, desde la recepcion de la materia primastahabtener el producto
terminado listo para su distribucion y venta.

Los programas de capacitacion constanteslparcolaboradores en todas las areas
de la planta procesadora, un plan de seguridadienkei industrial y un plan de
mantenimiento preventivo y correctivo de la maquag equipo, son factores
importantes para mantener las buenas practicasadefattura, evitar accidentes

laborales, tener una produccién constante y unyatodie la méas alta calidad.
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La empresa debe tener siempre una visiomezrdpdora, en la busqueda de nuevos
mercados y en la diversificacion de sus produalesesto dependera en buena

parte, el éxito esperado.

Mantener una constante actualizacion ackrdas reformas emitidas por el érgano
legislador respectivo que en algin momento, gexeregatorias parciales o
totales en las normas juridicas que fundamentangianizacion y funcionamiento
de la administracion de las empresas, para asi lcumgn los fines del

ordenamiento juridico para dicha materia.

Como consecuencia de los Tratados de Libragtcio y la posicion privilegiada
que tiene, geograficamente, Guatemala y el departtaimde ElI Petén, la
implementacion de este tipo de proyectos de inderene un futuro prometedor,
razon por la cual es una opcién que deben consittetas aquellos inversionistas

deseosos de trabajar y obtener dividendos.

La situacion privilegiada en que se enc@entrdepartamento de El Petén, con
relacion a la certificacion de territorio libre deosca del Mediterraneo, es otro
aspecto que se debe aprovechar para explotar ammada produccion agricola
en este departamento y poder exportar a los mescads grandes del mundo
como lo son Estados Unidos, la Union Europea, Gliapdn, México, etc.
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APENDICE

Tabla XIV. Informacion inicial. -Planeacién de la DOstribuciéon Sistematica-

DEPARTAMENTO DEFINICION DE SIMBOLOGIA
RELACION
1. Oficinas administrativas A Absolutamente necesario
2. Lab. control de calidad | E Especialmente importante
3. Bodega materia prima | Importante =======
4. Preparacion materias prinO Cercania normal esta bier
5. Area de cocimiento U No importante
6. Area de molido o licuado X indispensable | ---emmeeee-
7. Area de envasado y RAZON DE RELACION
taponado
8. Area de etiquetado a: Manejo de materiales
9. Area de empaque b: Facilidad de supervision
10. Bodega productor c: Personal comun
terminado
11. Servicios sanitarios d: Comodidad de los
colaboradores
12. Area de parqueo e: Mejorar las ventas

13. Rampa de descarga de f: Manejo de documentos
materias primas

14. Rampa de carga de
productos terminados
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Figura 4. Matriz de relacion / razén. -Planeacion d la Distribucion Sistematica-
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Figura.5. Diagrama de relaciones (Planeacion de Ristribucion Sistematica)
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Figura 6. Diagrama de bloques. -Planeacion de laif¥ribucion Sisteméatica-
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Figura 7. Plano general de la planta de produccion
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Figura 8. Diagrama de recorrido de la planta de prduccion
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Figura 9. Etiqueta propuesta

La salsa de chile

habanero, es elaborada
con frutos cultivados en
la frontera agricola de
la Reserva de la
Biosfera Maya, en un

plan de manejo agricola
sustentable, que
proporciona trabajo a
muchos agricultores de
la zona, colaborando
inmensamente para
evitar la deforestacion
de uno de los pulmone

Producto  elaborado
por Aprocultivos,
Parcelamiento Las
Cruces, La Libertad,
El Petén, Guatemala,
CA.

Tel. 0502000000

Agitese antes
de consumir

APROCULTIVOg

Producto 100% Petene

Auténtico Chile Habanero

Extra Picante

Informacién Nutricional

Porciones por frasco  xx
Tamafio de porcion  xx

Calorias XX
Colesterol 0 mg xx

Sodio 11.09 mg xx
Carbohidratos 4.6 g xx
Aziicares 2.2 g xx
Vitamina A xx
Vitamina C xx

Calcio xx
Ingredientes: Chiles
habaneros rojos

seleccionados, zanahoria,
cebolla, ajo, jugo de limén,
vinagre, pimienta y sal.

Elaborado: 25-07-2005
Vence: 31-02-2025
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Tabla XXXIX. Formato de la encuesta

Encuesta sobre consumo de chile en el departarderibPetén

Nombre del Encuestado: Edad:

Lugar y fecha de la encuesta:
La presente es una encuesta que podra llenar ¢éwdana de ambos sexos, en las edades
comprendidas de 14 afios en adelante que esténneicangente activas, la cual ayudara
a determinar las preferencias de los consumidaehite en el departamento de Petén.
Los encuestados deberan marcar con una “X” la estpugue considere que mas se
acerque a lo que se le consulta, abran algunasmesy“abiertas” que debera llenar en
base a su propio criterio.

1. ¢Consume chile con sus comidas o lo utiliza pandiotentarlas?

SI [ 1] NO [

Si la respuesta es negativa no debera respondsiglasntes preguntas, por lo tanto la
encuesta ha concluido.

2. ¢Qué clase de chile consume con sus comidas cqadanentarlas?

Chiltepe [ Jalapefio ] Otros ]
Habanero ] Tabasco ]

3. ¢En que presentacion prefiere consumirlo?

Escabech{] Salsa [ Otros_]
En fresco ] Polvo ]

4. ¢Consume alguna marca en especial de chile pracesad

R.

5. ¢Qué marcas de chile procesado conoce, en la faegenque usted consume?

R.

6. ¢El precio que paga por el producto que consurparkce?

170



Bajo ] Justo ] Alto []
7. ¢Qué le parece mejor del chile que usted consume?

Calidad [] Buena Presentacionr ] Lugarde [ ]
Distribucion

Todos ] Otro ] Especifique

8. ¢Estaria dispuesto (a) a comprar otra marca de cbil la misma calidad a un
precio igual o similar al que compra actualmente?

SI [ NO [
9. ¢Con que frecuencia compra el producto que ustesliome?

Diario L] Semanal [] Otros []
Quincenal ] Mensual ]

10. ¢, Ddénde compra el producto que usted consume?

Mercado [ Tiendas [ Supermercadol ]
Vendedor a Otro ]
Domicilio 1

11..:Qué cantidad compra peridédicamente?

Por unidad] Docena [ Yo docenq:
Otro ]
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Tabla XXIII. Proyeccion de salarios anuales y prestciones laborales

Proyecciones de salarios anuajeprestaciones laborales

Administracién

Ejecutivo

Administrativo

Total sueldos

(-)Bonif. Decreto 37-2001
Sub total

41,76% Prest. Laborales

Produccién

Técnicos

Operarios

Total sueldos

(-) Bonif. Decreto 37-2001
Sub total

41,76% Prest. Laborales

Total de sueldos
Total de prestaciones
Total General

Cifras expresadas en Q.

ler. Afio 2do. Afio 3er. Ao 4to. Afo 5to. Afio
60.000 63.000 66.150 69.458 72.930
177.600 186.480 195.804 205.594 215.874
237.600 249.480 261.954 275.052 288.804
24.000 24.000 24.000 24.000 24.000
213.600 225.480 237.954 251.052 264.804
89.199 94.160 99.370 104.839 110.582
74.400 78.120 82.026 86.127 90.434
144.000 151.200 158.760 166.698 175.033
218.400 229.320 240.786 252.825 265.467
33.000 33.000 33.000 33.000 33.000
185.400 196.320 207.786 219.825 232.467
77.423 81.983 86.771 91.799 97.078
456.000 478.800 502.740 527.877 554.271
166.622 176.144 186.141 196.638 207.660
622.622 654.944 688.881 724515 761.931
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Tabla XXIV. Plan global de inversiones

Plan global de inversios@royectado

Cifras expresadas en Q.

ACTIVOS FIJOS
Instalaciones

Mag. y equipo proceso
manual

Mob. y equipo oficina
Vehiculos
Gastos de instalacion

Suma activos fijos

Costos de organizacion
Capital de trabajo
Total General de

Inversiones

Capital Social

Inversion Inicial | Afio 2 | Afio 3 | Afio 4 Afo 5

60.000,00

61.237,00 13.313,00 17.307,00 18.505,00 18.865,00

15.800,00

90.000,00

20.000,00

247.037,00 13.313,00 17.307,00 18.505,00 18.865,00

15.000,00

350.000,00

612.037,00 13.313,00 17.307,00 18.505,00 18.865,00

612.037,00

En maquinaria y equipo se contemplan inversiones del 30& dmrante los cinco afios de

proyecciones
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Tabla XXV. Depreciaciones y amortizaciones

PLAN DE DEPRECIACIONES Y AMORTIZACIONES PROYECTADA
CIFRAS EXPRESADAS EN Q.

ACTIVOS FIJOS Inversion  wpep.Anual  Afi0l Afio2 Afio3 Afo4  Afo5
Instalaciones 60.000 5% 3.000 3.000 3.000 3.000 3.000
Mag. y equipo proceso
manual afiol 61.237 20% 12.247 12.247 12.247 12.247 12.247
afo2 13.313 20% 2.663 2.663 2.663 2.663
afo3 17.307 20% 3.461 3.461 3.461
afno4 18.505 20% 3.701 3.701
afno5 18.865 20% 3.773
Mob.y equipo ofic. 15.800 20% 3.160 3.160 3.160 3.160 3.160
Vehiculos 90.000 20% 18.000 18.000 18.000 18.000 18.000
Gastos instalacion 20.000 20% 4.000 4.000 4.000 4.000 4.000
Suma depreciaciones 40.407 43.070 46.531 50.232 54.005
Gastos organizacion 15.000 20% 3.000 3.000 3.000 3.000 3.000
Suma Amortizaciones 3.000 3.000 3.000 3.000 3.000

Total depreciaciones y
amortizaciones por afio 43.407 46.070 49.531 53.232 57.005

* Calculos basados en el Decreto numero 26-92,refeuma Decreto 36-97. Ley del Impuesto Sobre la
Renta, Acuerdo Gubernativo No. 596-97
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Tabla XXVI. Estado de resultados

ESDO DE RESULTADOS PROYECTADOS
Cifras expresadas en Q.

CONCEPTO Primer afio  Segundo afio  Tercer afio  Cuartof@  Quinto afio
Capacidad instalada unidades 475.992  475.992 475.992 475.992 475.992
Porcentaje a producir 80% 85% 90% 95% 100%
Unidades a producir 380.794 404.593 428.393 452.192 475.992
Ingreso x unidad en Q. 5,50 6,00 6,50 7,00 7,50

Ingresos Totales  2.094.365 2427559 2.784.553 3.165.347  3.569.940

Costo de Produccion

Materia prima e insumos 803.474 853.692 903.909 954.126 1.004.343
Mano de obra directa 218.400 229.320 240.786 252.826 265.467
Prestaciones laborales 77.423 81.984 86.772 91.799 97.078
Depreciacion activos fijos 40.407 43.070 46.531 50.232 54.005
Amortizacién cargos diferidos 3.000 3.000 3.000 3.000 3.000
Mantenimiento planta y equipo 7.000 7.700 8.470 9.317 10.249
Energia eléctrica 3.000 3.300 3.630 3.993 4.392
Combustibles y lubricantes 6.000 6.600 7.260 7.986 8.785
Fletes 12.000 13.200 14.520 15.972 17.569
Agua entubada 1.200 1.320 1.452 1.597 1.757
Teléfono 3.000 3.300 3.630 3.993 4.392
Gastos diversos 3.500 3.850 4.235 4.659 5.124

Costo total de produccion  1.178.404 1.250.336 1.324.195 1.399.500 1.476.161

Gastos de Administracion

Sueldos administrativos 237.600 249.480 261.954 275.052 288.805
Prestaciones laborales 89.200 94.161 99.370 104.840 110.583
Teléfono 4.200 4.620 5.082 5.590 6.149
Miscelaneos 15.000 16.500 18.150 19.965 21.962

gastos totales de administracion 346.000 364.761 384.556 405.447 427.499

Costo total del ejercicio 1.524.404 1.615.097 1.708.751  1.804.947  1.903.660

Ganancia antes de impuestos 569.960 812.463 1.075.802 1.360.400 1.666.280

(-) ISR 31% sobre ganancia bruta 176.688  251.863 333.499 421.724 516.547
(-) IETAP 1,25% sobre ventas/4 26.180 30.344 34.807 39.567 44.624
(=) UTILIDAD NETA 367.093 530.255 707.497 899.109  1.105.109

(-) 30% Dividendos p/inversionistas 110.128 159.076 212.249 269.733 331.533
Utilidades Retenidas 256.965 371.178 495.248 629.376 773.576
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Tabla XXVII. Balance general

BALANCE GENEAL PROYECTADO
Cifras expresadas en Q.

CONCEPTO Afo O | Finafiol | Finafio2| Fin Afio 3| Fin Afio 4 Fin Afio 5
ACTIVOS
Circulante
Caja y Bancos 350.000 2.246.612 2.677.399 3.140.573 3.636.456 4.165.019
Cuentas por cobrar 104.7118 121.378 139.228 158.267| 178.497|
Total Activo Circulante 350.000 2.351.330 2.798.777 3.279.801 3.794.723 4.343.516
Fijo
Activos Fijos 247.037  247.037 260.350 277.657 296.162 315.027
(-) Depreciacién Acumulada 0  40.407 43.070 46.531 50.232 54.005
Total Activo Fijo 247.037| 206.630 217.280 231.126 245.930 261.022
Diferido
Cargos Diferidos 15.000 15.000 15.000 15.000 15.000 15.000
(-) Amortizacion acumulada 0 3.000 6.000 9.000 12.000 15.000
Total Activo Diferido 15.000 12.000 9.000 6.000 3.000 0
TOTAL ACTIVOS 612.037 | 2.569.96(0 3.025.057 3.516.927  4.043.653 4.604.538
PASIVO
Corto Plazo
Cuentas por pagar 0
Cuota patronal IGSS 0  48.655 51.088 53.642 56.325 59.141
Retenciones del IGSS 0 12.905 13.550 14.228 14.939 15.686
Impuestos por pagar 0 202.868 282.207| 368.306) 461.291 561.171]
Sueldos por pagar 0 456.000 478.800 502.740 527.878 554.272
Vacaciones por pagar 0 18.696 19.631 20.612 21.643 22.725
Total pasivo corto plazo 0 739.124 845.276 959.528  1.082.0764 1.212.995
TOTAL PASIVO 0 739.124 845.276 959.528  1.082.074 1.212.995
TOTAL CAPITAL CONTABLE 612.037| 1.830.83§ 2.179.781] 2.557.399 2.961.577 3.391.543
PASIVO + CAPITAL 612.037| 2.569.960 3.025.057] 3.516.927 4.043.653 4.604.538
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Tabla XXVIII.

Composicion del costo unitario de makrias primas y

componentes

Cifras expresadas en Q.

Ingredientes (M.P.) Costo
Chile habanero 0,10
Cebolla 0,15
Zanahoria 0,30
Jugo de limoén o 4cido citrico 0,20
Ajos 0,10
Sal fina 0,10
Vinagre 0,10
Pimienta en polvo 0,02
Benzoato de sodio 0,10
TOTAL 1,17
Insumos o Componentes Costo
Bote plastico con tapa 0,72
Etiqueta 0,22
TOTAL 0,94
Costos directos e indirectos Costo
Mano de obra directa e indirecta 1,77
Energia Electrica y combustibles 0,02
Fletes, agua, teléfono 0,05
Gastos diversos miscelaneos 0,04
Costo Total Producto

Terminado 4,00

Costo M.P. y Componentes ler.afio Q. 803,474,00
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Gréafica 1. Porcentaje de habitantes que consumeitdncon sus comidas

Porcentaje de habitantes que consume chile con sus cormdas

Ed
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FUENTE: Encuesta realizada en el departarderih Petén

Grafica 2. Clase de chile que prefieren

Preferencia de los hahitantes de El Petén por la clase de
chiles picantes

Ctros
Chittepe 3%
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FUENTE: Encuesta realizada en el departandenEl Petén
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Gréfica 3. Presentacion en que prefieren consumel chile.

Preferencia en la forma de consumir el chile picante
Cros
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49%
FUENTE: Encuesta realizada en el departarderit Petén
Grafica 4. Marca preferida de chile picante
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FUENTE: Encuesta realizada en el departarderit Petén
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Gréfico 5. Frecuencia de compra del producto
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FUENTE: Encuesta realizada en el departarderih Petén

Grafico 6. Lugar donde acostumbra comprar el produto que consume
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® Supermercado
B A domicilio

FUENTE: Encuesta realizada en el departarderit Petén
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ANEXOS

Figura 2. Mapa cartografico del departamento de EPetén
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Fotografia 7. Marmita propuesta para sistema produtivo automatizado

Fuente: Fotografia obtenida por cotizacion realizada a la
Empresa COMEK de Colombia.
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Fotografia 8. Sistema de envasado similar al prope#, para envasar salsa de

Chile Habanero

Fuente: Fotografia propia, tomada en dalmocesadora de chile en Belice

Fotografia 9. Sistema de envasado similar al propst®o

Fuente: Fotografia propia, tomada en fabrica procesadohileer Belice
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Figura 10. Forma para solicitud de licencia sanitaa

Ministerio de Salud Publica y Asistencia Social OREA

Direccién General de Regulacién,
Vigilancia y Control de la Salud
DEPARTAMENTO DE REGULACION Y CONTROL DE ALIMENTOS

. venida “A" 11-57, Zona 7. Complejo Institucional La Verbena
L e B Guatemala, C. A.

FORMULARIO PARA SOLICITUD DE LICENCIA SANITARIA O SU RENOVACION
PARA FABRICAS DE ALIMENTOS Y/ O BEBIDAS

Primera licencia I___l Renovacion I:I

Nombre de la fabrica (ver la patente de comercia)
Nombre del propietario (Ver la patente de comercio)
Nombre del Representante Legal (para personas juridicas)

Direccién exacta de la fabrica: : Tel.: Fax:
Direccion de las oficinas centrales: . Tel.: Fax:
Numero de empleados, incluyendo administrativos:—_______ Numero de productos que elabora;

Numero de productos con registro sanitario vrgente
Tipos de alimentos que produce:

A ESTE FORMULARIO DEBE ADJUNTARSELE LOS SIGUIENTES DOCUMENTOS, ACORDE AL ARTICULO
16 DE LA NORMA ESPECIFICA*

a) Copia de la autorizacion municipal para ubicacion y construccién, cuando se trate de I:l
nuevas licencias.

b) Dictamen favorable del Departamento de Regulacién de los Programas de Salud y
Ambiente, que asegure que la fibrica no cause contaminacion ambiental. Este dictamen
no se requiere para las renovaciones, si el |nteresado presento este documento en una D
solicitud anterior! - 2 ) o

Ro Calie 28- 58, 2ona 7o M/ ni'stexio de Ambierte ¥ ﬂccuTSGs natuyales D

c) Croquis de la fabrica.

d) Fotocopias de la patente de comercio de sociedad y de la patente de comercio de D
empresa, para personas juridicas.

e) Fotocopia del nombramiento del representante legal, para el caso de personas juridicas.
f) Nombre del responsable del control de la produccidn, con fotocopia de su acreditacion.
g) Lista de productos elaborados y para las fabricas que ya estan ‘en funcionamiento,

fotocopias de las certificaciones de registro sanitario de referencia de los productos.

h) Programa de control de salud de los }@bajadores { Tar / e' / 0/ s cz/f//
v f’/?ﬁ/r_f - ‘/C’((/'S Os ,//gréa\/qf/{-yﬁ‘;)
i) Copia del programa de capacitacion de los empleados sobre Buenas Practicas de
Manufactura, orientado a la hlglene yla mampuljlén de alimentos. }’ i Jdso Loec
ﬂ]aﬁ;/oa aclon  San faria ode afitm vyl

* El Departamento no recibira la solicitud si no se acompaiia de toda la documentaclén requerida.
1

L Lhobde L1
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Figura 11-A. Forma para solicitar registro sanitario

T‘ - QE “m”"mw v Control de 1a Salud i s

ministerio de Salud Poblica 4 - Registro Sanitario de Referencia

y Asistencio Social l

Llenar hasta Ia seccion 1
TIPO DE REGISTEG PARA RENOVACES

FECHA DE PRESENTA

e
ox L] e AR T | | ol =~ -

npoxiano [ ] mewovacion [

1.1 No. De LICENCLA SANITARIA

1.2 APELLIDOS ¥ NOMBRES O RAZON SOCIAL DEL TITULAR DEL REGISTRO: -

e e e ———————
1.3 APELLIDOS ¥ NOMBRES O RAZON SOCIAL DEL FABRICANTE:

1.4 APELLIDOS ¥ NOMBRES O RAZON SOCIAL DEL IMPORTADOR O REPRESENTANTE:

1.5 DIRECCION EXACTA DE LA FABRICA O BODEGA!

L . -
INOS FAX = EMAIL

1.6 NOMBRE DE PRODUCTO i 8 DESCRIPCION DEL PRODUCTO

1 ¥ MARCA DEL PRODUCTO

e et e —
1.9- REPRESENTANTE LEGAL FIRMA Y SELLO

NOMBRE

Las siguientes mstau son para usc oficial
2- VERIFICACION DE REQUISITOS DE TRAMITE
MUESTRA ; : ETIQUETA
2.3 CANTIDAD ADECUADA

2.1 IDENTIDAD ADMINIST.

2.2 LICENCIA SANITARIA @

| 2% BTIQUETA

2.4 CONDICION ADECUADA
2.6 LEGIBILIDAD

3 IDENTIDAD TECNICA

PNSPECCION DE FABRICA

IMPORTADOS
3.4 CERTIF. LIBRE VENTA
NG CONSULARIZADO ¥
EMITIDG POR AUTO-
RIDAD SANITARIA

3.1 VIGENCIA
3.3 ALERTA ROJA DRCA

|N_—o_|

3.2 CORRESPONDENCIA DE INFORMACION

[ETIOUETA

3.8 COLORANTES
AUTORIZADOS

35 CORRESPONDENCIA DE INFOR-
MACION ADMINISTRATIVA

3.6 CORRESPONDENCIA
ETIQUETA MUESTRA

3.7 COMPOSICION CUALITATIVA DE INGRE-
DIENTES EN ORDEN DECRECIENTE

3.5 ADVERTENCIAS

| assesm s
[CARACTERIZACION DE PRODUCTO

3.10 GENERICO ]
3.11 Naturaleza de producto por riesgo

Estimado usuario:

Si su producto fuera dictaminado para otorgamiento inmediato del numero de registro (OAP) o despues del analisis RSPE
por riesgo (OPAR) v la evaluaci leta di i far acatar las i 1
del Dep de R ion y Control de Alit 1as que estaran ajustadas a lo que para el efecto establece

[ OPAR el Codigo de Salud y sus reglamentos respectivos.

ENTERADO (FIRMA Y SELLO)

Codificacion I
WSW TACHONES NI CORRECCIONES.

' BSTE FORMULARIO DEBE SER LLENADO A MAQUINA O CON LET]L\PE
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Figura 11-B. Forma para solicitar registro sanitario

O & A
Siglas Significade Descripcion
Tramite Sictemanado bajo esta categoria recibira el numero de registo sesure
OAP m m hoﬂﬁr.m— ion de Registro Sanitario le sara enviada por correo al haberse
£y Amnalisis Posterior completado la marcha itica corT di
El tramite dictaminado bajo esta categoria recibira el numero de registro sanitanic
de refs ia despues del di s del el Lab io Nacional de Salud
: bajo criterio de riesgo de la musstra
ento P ; o
OPAR Otorgaml to Por La certificacion de Registro Sanitarie le sara enviada por correo al haberse
Analisis de Riesgo pletado la marcha analiti i
!El tramite dictaminado bajo esta categoria recibira la certificacion de registro
|s=mitario de referencia despues que el Laboratorio Nacional de Salud realice la
: . h pleta para el imif del patron de referencia.
OPA Otorgamlento Previo La certificacion de Registro Sanitario le sara enviada por correo al haberse
Analisis |completado la marcha analitica correspondiente,
e 4 El tramite dictaminado bajo esta categoria sera rechazado y el usuario quedara
RSPA Rechazo Sin Previo responsable de cumplir el o los requisitos que se requiera para iniciar de nuevo el
Sis trandite de registro.
Analisis

Indicacion
Solicitar rev ion al D de Regulacion y
Control de Alimentos.

Empresa en alerta por el DRCA.

en el D de ion y Coutrol de ali la
causa de la anomalia

Corregir la etiqueta describiendo adecuadamente el producto
que esta dentro de ¢l envase.

Anomalias en la Licencia Sanitaria

Correspondencia etiqueta-muestra

Composicion cualitativa Declarar los ingredi en forma d

Declaracion de colorantes Los colorantes utilizados deben declararse en la etiqueta

Nombre y concentracion (%) de los aditivos y preservantes
utilizados

Debera eliminarse de la formulacion las substancias con
restricciones sanitarjas.

Substancias con restricciones

Carencia de algun documento de tramite Obtener el documento indicado

5 Debera presentarse una muestra adecuada en tamafio y
Muestra inadecuada Rl

Otro

=
Ll
L]
L
[
l:l Concentracion de aditivos y preservantes
Ll
L]
L]
U
L]

Otro

DICTAMEN FINAL

. ULTADO DE TRAMITE

APROBADO [:l REPROBADO D

NUMERO DE REGISTRO ASIGNADO O RENOVADO

PAPELERIA

. Certificado de Libre Venta no consularizado.

. Etiqueta original.

. Copia legalizada de la Licencia Sanitaria como distribuidor.
. Original y dos copias del expediente completo.

bW R o=

" PAPELERIA QUE DEBE ADJUNTAR PARA PRODUCTOS NACIONALE

1. Copia legalizada de la Licencia Sanitaria como fabricante emitida por el DRCA. .
2. Proyecto de etiqueta formal. '
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Figura 12-A. Forma para solicitar cédigo de barras

E A N ![/!/ﬂ SOLICITUD

GUATEMALA PREFLIO DE COMPANIA EAN/UCC

)
TIPO DE CODIGO: EAN-13 () UPC-A ()

PREFIJO DE COMPARNIA: ISIC: REF.:
(Para uso de EAN Guatemala)

RAZON SOCIAL:

DIRECCION OFICINA:

DIRECCION FABRICA:

TELEFONO: FAX: - E — mail:
NIT: CODIGO POSTAL:
FECHA DE INGRESO: CODIGO CONTABLE:

{Para uso de EAN G )

LICENCIA SANITARIA: No. DE REG. PSICOTROPICO
(Unicamente para empresas farmacéuticas)

TIPO DE COMPARNIA: Industrial ( ) Comerciante ( ) Colaborador ( )

{Marcar sélo una)

ESPECIFIQUE LA ACTIVIDAD A QUE SE DEDICA SU EMPRESA:

NOMBRE COMPLETO DE PROPIETARIO O REPRESENTANTE LEGAL CARGO
OTROS FUNCIONARIOS A QUIEN DIRIGIR CORRESPONDENCIA:

NOMBRE CARGO

FIRMA DE PROPIETARIO O REPRESENTANTE LEGAL SELLO

IMPORTANTE: Los funcionarios a quien dirigir la correspondencia deben ser personas dentro de su
empresa, que estén enteradas del uso ¥ manejo del sistema. Esta solicitud debe ser firmada exclusivamente por el
Representante Legal de la empresa o Propietario. El no proporcionar los datos aqui requeridos, causard una
demora en el proceso de asignacién del Prefijo de Compaiiia. Si su empresa cambia de nombre, direccién o
teléfono, sirvase notificarnoslo de inmediato.

SISTEMA DE CUOTAS DE MEMBRESIA ANUAL, DESCRITAS EN LA SIGUIENTE PAGINA.
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Figura 12-B. Forma para solicitar cédigo de barras

MEMBRESIA A EAN GUATEMALA

L)

Todas las empresas que deseen afiliarse a EAN Guatemala para identificar sus productos
con el Sistema EAN-UCC, estan sujetas al siguiente sistema de cuotas:

CUOTAS ANUALES MAS IVA

VENTAS TOTALES ANUALES CUOTA
EN QUETZALES (En US$)

0 - 200,000 $ 110.00

200,001 - 1,000,000 $ 220.00
1,000,001 - 5,000,000 | $330.00
5,000,001 - 10,000,000 : $ 500.00
10,000,001 - 25,000,000 2 $ 600.00
25,000,001 -~ en adelante $ 850.00
Colaboradores ! $ 600.00

Las cuotas deben ser canceladas cada afio y estan basadas en funcién de las ventas
totales anuales de la empresa, las cuotas anteriores no incluyen IVA. El pago en quetzales
debe realizarse de acuerdo a la tasa de cambio del dia.

El costo de obtener un Prefijo de Compaiiia EAN/UCC (Cédigo EAN-13) es de US$ 500.00
mas IVA, para el cédigo UPC-A se calcula de acuerdo a las ventas totales anuales que
reporte la empresa al solicitarlo.

CONDICIONES DE MEMBRESIA

Las bases técnicas de referencia se encuentran contenidas en el Manual Mundial del
Usuario, éste se basa en las Especificaciones Generales EAN/UCC. El manual del usuario se
entrega al afiliado al participar en las jornadas de capacitacién

Adicionalmente a las bases mencionadas en los manuales, se deben observar las
siguientes:

1. El Prefijo de Compafia EAN/UCC es intransferible, por lo que cada empresa es
responsable de su manejo y control respectivo.

2. EAN Guatemala cobra a cada una de las empresas afiliadas, una cuota anual de
membresia. Esta cuota se determina de acuerdo a las tarifas que estan vigentes en la fecha
que corresponda efectuar el pago. (Ver tabla)

3. El solicitante acepta que el incumplimiento de las bases aqui consignadas, da derecho
a EAN Guatemala a anular su Prefijo de Compafiia EAN/UCC y a reasignarlo a otra empresa.
El afiliado que incumpla con lo convenido, es civilmente responsable de los gastos, daiios y
perjuicios que ocasione a EAN Guatemala y a terceros.

EAN Guatemala no se hace resp ble de quier i iente, p © situaci i de la
Prefijo de Compaiiia EAN/UCC.

o el uso del

Enero 2005
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Figura 13. Requisitos para solicitar codigo de bamas

L9}

) REQUISITOS
ASIGNACION PREFIJO DE COMPANIA EAN/UCC

Presentar la solicitud original llena y firmada por el representante legal de la empresa o
propietario. Esta solicitud es proporcionada en EAN GUATEMALA situado en Ruta 6, 9-21,
Zona 4 Edificio Camara de Industria 5to. Nivel.

Presentar fotocopia de las tiltimas tres declaraciones del IVA.

Fotocopia de la Patente de Comercio.

i | "

'

! L
Fotocopia de cédula del Fropietario o Representantg

N 3
Legal )

Presentar un listado detallado de todas las presentaciones de los productos que fabrica o
distribuye.

Cancelar la cantidad de US$500.00 més IVA (Codigo EAN-13) o su equivalente en quetzales, a
la tasa de cambio del dia. Para el codigo UPC-A, el valor es de acuerdo a tarifa.

Si usted pertenece al sector salud, favor presentar fotocopia de Licencia Sanitaria y copia de
Registro Psicotropico. (Unicamente para empresas farmacéuticas).

Siva a canecelar con cheque, favor girarlo a nombre de: EAN GUATEMALA

Si su empresa es departamental, es indispensable que indique una direccion y teléfono dentro del
perimetro de la capital.

Requisitos Post-Asignacion:

Asistir a Jornada de Capacitacion “Aplicaciones de los Estindares EAN/UCC?”, en las fechas
establecidas al momento de la asignacién de su prefijo. A realizarse en oficinas de EAN
GUATEMALA (Obligatorio).

Traer a verificar sus etiquetas o pre-impresion del empaque conteniendo el codigo de barras antes
de realizar todo el tiraje.

Enviar un reporte de cada nuevo producto o presentacion codificada, conteniendo descripcion y
cddigo generado.

Si desea mas informacién, favor comunicarse a los teléfonos: 2362-5383 2362-5384 o al
PBX: 2362-5375.

IMPORTANTE: Sila empresa anula el Prefijo de Compatfiia y luego solicita que se vuelva asignar
uno nuevo, el precio es de $1,120.00. :
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Figura 14. Cddigo de barras EAN13

Codlgos

S EAN 18
Gada articulo comercial
_se identifica con una
~ estructura numérica de
trece digitos conocida
-‘como EAN/UCC-13 para
luego ser simbolizada en
este codigo de barras.

Prefijo de Compariia EAN/UCC
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Figura 15. Solicitud de exportacion

No.0614620

oA ncoes  SOLICTUDDE EXPORTACION ¢y iz o oo

MALA,

7. MODALIDAD / MODO DE PAGO 8. MEDIO TRANSPORTE 9. PAIS DE ORIGEN MERCADERIA
Cero T earrace crenmo. (] coaRanza Y
TInoncoanacionst 7] otkos [ sinvaLoR coMERTAL [renes 7 o O renesrie

10. ABUANA DE SALIDA | 11. ZONA FRANCA DE SALIDA - 12. PAIS DESTINO

13 ADUANA DE DESTINO ‘ 14, ZONA FRANGA DE DESTING 'l 15. No. DE BULTOS

1. DATOS DEL EXPORTADOR L 5. DATOS DEL CONSIGNATARIC / IMPORTADOR
Noiitre: Nombre:
Direccisn:
Direcaion.
Teléfono:
Teléfono i
| 2 CODIGO DE EXPORTADOR 3. IDENTIFICAGION TRIBUTARIA 4 VENTANILLA UNICA 6, TIPOS DE EXPORTACION.
Tloeewmvn T rewpora. ] pevoLucion
| TJwmouia 7] meexporr (7] SINVALOR COMERCIAL

3

16. MODO PARA DETERMINAR ORIGEN

CRITERIO = METODO | OTRAS | FACTURA# | NNELDE c.weeumA\"*TER"”RW""PDRWA”“‘MAmmm\ VALOR
ORIGEN unuzmo‘ SRiAG NaclowALUss | ASREGARO | - TOTALUS §

S INSTANCIAS | YFECHA | expoRracion | TEXTIL USA  |OTROS PAISES

\_l Niveles

garanizacin | - ‘

5 | ,,,‘ Tsnbios ——— ‘ — | T

DESCRIPGION DE LAS MERCADERIAS

3 ! J
e 24, VALOR FOB TOTAL US$ R |
| 25 FLETES Us$ g '
ot d

26, SEGURCS US$

27.0TROS LSS ]‘
28 VALORTOTALUSS J1
L 29 FRMAYSELLO. | pr |

- = =t

COMPROBANTE DE SOLICITUD DE EXPORTACION
14 Calle 14-30, Zona 13 - Tels.: 362-2075/77 - 362-2054 - Fax: 338-8237 - E-mail: seadex@agexpront.org. gt
SEADEX  SEADEX  SEADEX  SEADEX  SEADEX  SEADEX No.0614620
Sitio Web: www.seadex.org.gt ! 2]

T e T
.
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Figura 16. Solicitud de cédigo de exportador

Ventanilla Unica para las Exportaciones

SOLICITUD DE CODIGO DE EXPORTADOR

FORMA 001-VUPE-SCDE

CODIGO ASIGNADO

Razén Social / Nombre Comercial

Fecha de solicitud

Nembre del propietario o Represente Legal

NIT de la empresa

Domicilio Fiscal

Fecha de Constitucion de la Empresa

Municipio

Departamento Teléfono

Cédula de Vecindad o Pasaporte

Extendida en Fax

Encargado de expertaciones

e-mail depto. de exportaciones

e-mail de la empresa

D Individual

Forma de Organizacién

[ ] sociedad Anénima

Empresa bajo Decreto 29-89 Sl

[

NO

]

D Otra

Favor seleccionar sélo una actividad econémica

01 Produccién Agropecuaria

02 Servicios Agricolas

03 Caza ordinaria y reploblacién de animales
04 Extraccion de minerales no ferrosos

05 Fabricacion de productos inherentes, granulados
06 Matanza de ganado y preparacidn de carnes
07 Fabricacion de productos lacteos

08 Envasado y conservado de frutas y legumbres
09 Elaboracion de pescado, crustaceos, otros
10 Fabricacion de aceites y grasa vegetal / animal
11 Productos de molineria

12 Productos de panaderia

13 Cacao, chocolate y articulos de confiteria
14 Productos alimenticios diversos

15 Alimentos preparados para animal

16 Industria de tabaco

17 Hilado, tejido y acabado de textiles

18 Articulos de material textil, no prendas de vestir
19 Fabricacién de tejidos de punto
20 Fabricacion de tapices y alfomt
21 Cordeleria

22 Fabricacion de textiles no especificados

as

30 Articulos de pulpa de papel y cartén
31 Imprenta, editoriales e industrias conexas
[0 32 Fabricacidén de abonos y plaguicidas
[ 33 Fabri de productos farmac i
[0 34 Articulos de limpieza, jabones, cosméticos
L1 35 Productos quimicos no especificados
|| 36 Refineria de petroleo
[0 37 Industria de llantas y camaras
38 Productos de caucho no especificado
1 39 Productos plasticos no especificados
1 40 Objetos de barro, loza y porcelana
| 41 Fabricacion vidrio y productos de vidrio
| 42 Fabricacion de cemento, cal y yeso
1 43 Produccion minera, no metalicos especificos
| 44 Industrias basica de hierro y acero
1 45 Industrias basicas de metales no ferrosos
1 46 Fabricacién herramientas manuales
| 47 Productos metalicos estructurales
[ 48 Productos metalicos no especificos
[ 49 Construccion de magquinaria, oficina
[ 50 Construccion maquinaria, equipo
I 51 Construccion de aparatos y eléctricos

23 Fabricacion prendas de vestir, exepto calzad
24 Curtidora y talleres de acabado

25 Productos de cuero, exepto calzado

26 Fabricacién calzado, exepto caucho y plastico

[0 27 Aserradores, talleres de acepilladura y otros

28 Fabricacion de productos de madera
29 Fabricacion de envases y cajas de papel, carton

14 calle 14-30 zon

Tels. 2362-2075 al 77

1 52 Fabri de vehiculos

54 Fabricacion material transporte no especificos
55 Ensamblaje de todo tipo de relojes

[J 56 Fabricacion de joyas y articulos conexos
|1 57 Industrias manufactureras

[l 59 Entidades no lucrativas

]
| §3 Fabricacién de motocicletas y bicicletas
|
J

DOCUMENTOS QUE DEBE
ADJUNTAR EN FOTOCOFIA

Patente de Comercio de la empresa.
Patente de Comercio de Sociedad.

Nombramiento de Representante
Legal inscrito en el Registro Mercantil

Constancia de Inscripcion en
el Registro Tributario.

Cédula o Pasaporte del Representatel
Legal

Evidencia de Facturas impresas /

Sello de la Empresa

Fax: 2338-8237

Firma del propietario o Representante Legal

www.export.com.gt
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