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RESUMEN

La empresa artesanal de mermelada y néctar de guayaba fue disefiada
para aprovechar los cultivos de la fruta y transformarlo en un producto de
primera calidad con valor agregado, con el objetivo de que el ser humano pueda
hacer conciencia por cuidar el medio ambiente y a la vez valore y respete las
costumbres y tradiciones de las diferentes culturas que lo rodean. Con esta
alternativa se busca ayudar al municipio a generar ingresos y empleos,
logrando generar una fuente de desarrollo econémico para el municipio de

Pachallim, Quiché.

Se ha determinado que hay una gran demanda y popularidad en las frutas
conservadas mediante el uso de azucares, por lo mismo se ha enfocado en la
guayaba ya que es una fruta que durante todo el afio se consume. Este
producto serd enfocado principalmente para el consumo familiar. Este tipo de
producto presenta una alta competencia en la produccion de néctares, al igual
precios competitivos pero dentro de la region son reconocidos los productos
artesanales por considerarse naturales y con menor contenido de
perseverantes por lo mismo la elaboracion de mermelada y néctar de guayaba
se espera que sea aceptada tanto por la comunidad como por el mercado

nacional e internacional.

Con base en el analisis de prondsticos de riesgo se espera tener un
aumento importante en el monto de las ventas anuales. Se establecié que el
producto es estacional, la planta se utiliza durante la cosecha de la guayaba.
La capacidad de produccién de la planta seria de 4014 kg de guayaba como

materia prima al dia.
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El periodo de recuperacion de la inversion seria de 2,26 afios, el cual es
inferior al plazo maximo de recuperacion de costos establecido por la empresa
de 5 afos. La tasa interna del proyecto se establece en un 56 %, donde el valor
presente de la inversion es de Q 2 059 161.
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INTRODUCCION

El presente proyecto contiene el estudio de la implementacion de una
empresa artesanal de mermelada y néctar de guayaba, con el fin de generar
empleos e ingresos de la comercializacion del producto, esto debido al bajo

precio que se obtiene cuando se vende a granel.

De acuerdo a lo anterior se procedié a realizar los estudios de mercado,
técnico, financiero, administrativo legal, aspectos de impacto ambiental, asi
también el analisis de sensibilidad para determinar que tan factible es dicho

proyecto.

Se ha detectado que existe un nicho de mercado que no ha sido
satisfecho con esta fruta, esto en base al estudio de mercado realizado, con el
cual también se pudo determinar que existe disponibilidad de materia prima, a
nivel local, ya que el municipio de Pachalim es considerado zona productora

de la guayaba.

El proyecto se plantea para obtener una produccién que satisfaga la
demanda al municipio de Pachalim, con el objetivo de incrementar

posteriormente la produccién para los mercados del departamento de Quiché.

A la vez se pretende que con este proyecto se logre estimular la actividad
turistica del municipio a un futuro, por medio de un recorrido que consistiria en
mostrarle al turista de una manera personalizada las fases del cultivo de la

guayaba.
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Esto consistiria en mostrarle desde la siembra de la semilla hasta la
atencion que se requiere al llegar a su cosecha, pasando por el proceso para la
elaboracién del néctar y mermelada de guayaba, esto con el objetivo de poder
contribuir al desarrollo social brindandole al turista una forma de poder
interactuar, adquirir conocimiento, contemplar la naturaleza y participar en su
conservacion, haciéndole conciencia de la preservacion del medio ambiente y

de los atractivos naturales.
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OBJETIVOS

General

Contribuir y fortalecer el nacimiento de empresas artesanales como fuente

importante para el desarrollo sustentable del municipio de Pachalium, Quiché.
Especificos

1. Realizar un estudio de mercado para determinar los clientes potenciales

del producto y determinar la forma de comercializarlo.

2. Determinar la capacidad de produccién de la planta.

3. Determinar el periodo de recuperacion de la planta.

4. Determinar los indicadores de rentabilidad del proyecto para decidir la

aceptacion o rechazo del proyecto de inversion.

5. Aumentar el desarrollo de la comunidad por medio de la generacién de

empleos.
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1. ESTUDIO DE MERCADO

En el mercado guatemalteco se cuenta con una gran variedad de marcas
de mermelada proporcionando una serie de productos que satisfacen al
consumidor. Lo que se busca con el estudio de mercado es que el producto

llene los requerimientos del consumidor.

1.1. Descripcion y caracteristicas de los productos

El mercado de las conservas es bastante amplio, este se subdivide en
diversos productos debido a las diferentes especies de alimentos y métodos de

conservacion que se utilizan.

De acuerdo a las figuras 1 y 2 la produccion agricola para la elaboracion
de estrategia de marketing para impulsar el ecoturismo en el municipio de
Pachalim, Quiché, estda conformada por legumbres, frutas como la pera,
manzana, guayaba, membrillo, banano y ciruela. Por lo que tomando en cuenta
estas caracteristicas de produccion, asi como las tendencias en el mercado en
cuanto al consumo de conservas, en este estudio se analizara esencialmente el
mercado de frutas conservadas, mediante el uso de azlcares y vegetales

preservados en vinagre.

Las frutas conservadas mediante el uso de azucares, son productos que
se obtienen por coccion de una mezcla de fruta y azlicares hasta conseguir la

viscosidad deseada.



Esta clase de conservas es muy comun en Guatemala y en otros paises
del mundo, como por ejemplo en Europa donde son considerados como

productos base en la alimentacion.

En Estados Unidos solo la venta de productos de este tipo genera 790
millones de dolares al afio, ademas de que el consumo per capita de pastas de
fruta en ese pais es aproximadamente de 4,4 libras por afio’.

Dada su popularidad, hace que estos tengan una gran demanda y
oportunidad de mercado, por lo que este estudio se enfocara principalmente en
estos productos.

De esta variedad los productos lideres son: las jaleas, almibares,

mermeladas y néctares, los cuales se describen a continuacion.

Figura 1. Cultivos de laregion
Cultivo Variedad Tiempo de cosecha
Legumbres Una gran variedad Todo el afio
Frutas Una gran variedad Todo el afio

i Blanco, amarillo y a menor |
Maiz _ Diciembre a enero
escala: rojo y negro.

Frijol De diferente variedad. Diciembre a enero

Fuente: elaboracién propia.

! Seguin el Ministerio de Economia de El Salvador, abril 2002.
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Figura 2. Principales cultivos de arboles frutales

Cultivo Variedad Tiempo de cosecha

Las de mayor produccion:

mexicana, kattmann, Kkeiffer,

Pera san martineca, tenesis, | Abril a septiembre
tecpaneca, lincon, san
juanera.

Perla, reina, capulina, anna,

Manzana Julio
perote.
Guayaba Fresa, manzana, guinea. Febrero a abril
Membrillo Julio a agosto
) Abundancia, amarilla y o
Ciruela Mayo a junio
sacsun

Fuente: elaboracién propia.

1.1.1. Néctares

El néctar y la jalea es un producto preparado por coccion de zumo o
extractos acuosos de una o varias especies de frutas, azlcar y a menudo

pectina o acido; su aspecto es transparente y su consistencia gelatinosa.

Sus caracteristicas de mercado se describen a continuacion en el figura 3,
donde se realiza una descripcion del segmento de mercado hacia el cual esta

dirigido el producto.



Figura 3.

Caracteristicas del mercado del néctar

Néctar y jalea

Mercado objetivo

Familia, mercado doméstico.

Cliente principal

Amas de casa.

Cliente secundario

Nifos.

Decisién de compra

Compartida entre madres e hijos.

Los nifios tienen influencia sobre el cliente principal.

Criterio de Compra

En ese orden: Precio, marca, sabor, forma de elaboracion, pais de

origen.

Lugares de compra

Hipermercados, supermercados, abarroterias, tiendas de mayoreo.

Temporada de compra

Principalmente al inicio del ciclo escolar, en el mes de enero.
Después de esta temporada las ventas se mantienen estables

durante todo el afo.

Sabores preferidos

En ese orden: Uva, manzana, fresa, guayaba y pifia.

Contenido nutritivo

Proporcionan: energia inmediata, sélo 48 calorias por cucharada,
menos para jaleas hechas con dulcificantes de pocas calorias.

Ademas no contienen grasa.

Fuente: elaboracién propia.

Dadas las caracteristicas anteriores se puede decir que es un producto

enfocado principalmente para el consumo familiar, lo cual debera tomarse en

cuenta a la hora de disefiar su presentacion y publicidad.



1.2. Anélisis de la oferta

La importacion de los néctares ha crecido al igual que la fabricacién de
estos productos en el pais, lo cual refleja la evolucibn que ha tenido la
demanda. Asimismo, el volumen de exportaciones ha crecido, aunque en un

porcentaje menor al de importacion.

Debido a las limitaciones, propias, que cada productor tiene para la
distribucién de estos productos, la mayoria abarca principalmente el area
metropolitana y departamentos cercanos, pocas son las marcas que logran
abarcar todo el territorio guatemalteco. Dado esto, en distintas regiones han

surgido nuevos productores que son lideres en estas areas.

Por lo que para su estudio se segmentara la oferta en los siguientes
subgrupos: oferta internacional y capacidad instalada.

1.2.1. Capacidad instalada

Constituye la oferta que genera el pais por empresas nacionales o que

tienen bastante arraigo en el pais.

Guatemala cuenta con capacidad para el procesamiento industrial de
productos en conserva, esto debido dado a que la maquinaria para producir
jaleas, mermeladas, jugos y otras conservas es muy similar, varias empresas se
dedican a la produccién de todos estos productos. Para un mejor analisis se ha
segmentado el mercado en dos partes: oferta a nivel nacional y oferta a nivel

regional.



1.2.1.1.

Oferta a nivel nacional

La oferta a nivel nacional la conforman las diferentes empresas que logran

comercializar sus productos en la mayoria de regiones del pais. Esta representa

la competencia mas fuerte y la que tiene mayor influencia en los consumidores

guatemaltecos en cuanto a precios, presentaciones y sabores. A continuacion

en la figura 4 se muestran las caracteristicas de algunas de las empresas

productoras mas importantes a nivel nacional.

Figura 4. Caracteristicas principales de las empresas productoras de
conservas a nivel nacional
Capacidad
Marca Producto instalada de Mercado de
Empresa . Productos . o .
Comercial Lider exportacion distribucién
(mermelada’/afio)
Envasadora Mermeladas, jaleas,
de Alimentos y mayonesas, ketchup,
Salvador, Honduras,
Conservas mostaza, salsas, .
) . Nicaragua, Costa
S.AA. Y/ O | AnaBelly Mayonesa aceites, frijoles, )
) ) ) 114 660 kg Rica, Cuba y Estados
Alimentos vy bebidas, vinagres, )
) Unidos.
Conservas crema de coco, jarabe
Ana Belly S.A. de maple, café.
) ) Jaleas, almibares,
Agroindustrias . )
Lozano frijoles, chiles, salsas, 69 415 kg Guatemala, otros.
Lozano, S.A.
néctares, otros.
Jugos, néctares de
frutas, productos de
Guatemala, Centro
) tomate (ketchup, salsas, )
Alimentos Kern's 'y Ketchup y . América y mercados
pastas y purés), frijoles 203 449 kg )
Kern's S.A. Ducal Jugos hispanos de Estados

refritos y  vegetales

varios (maiz, arvejas,

etc.)

Unidos.

Fuente: elaboracién propia, recopilacion de datos, de las paginas web de cada empresa.

Banco de Guatemala, Departamento Estadisticas Econémicas.
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Como se puede observar en la figura anterior, se tiene una alta
competencia en la produccion de néctares. Este tipo de competencia presenta
precios competitivos, variedad tanto en sabores como presentaciones,
presencia en la mayoria de ventas minoristas y supermercados en la mayor

parte del pais, ademas de su presencia en mercados internacionales.

Algunas de éstas empresas estan certificadas o0 se encuentran en
procesos de certificacion para cumplir con estandares de calidad como la
Normas ISO.

En la mayoria de las marcas se presenta un producto lider, el cual es
caracteristico de ella y representa a la empresa. Al momento de lanzar un
producto debera tomarse en cuenta aspectos como precios y presentaciones

gue tienen actualmente estas marcas.

Pero debido a que como se puede observar el comportamiento de las
importaciones realizadas durante los afios 2002 al 2006 mostrados en la figura
1, durante estos afos las importaciones han aumentado, por lo que puede dar
cabida a la participacion de otras empresas que ofrezcan caracteristicas
diferentes a las de las marcas nacionales y similares o mejores a las marcas de
importacion. Dependiendo del crecimiento del proyecto esta puede ser la

competencia inmediata a largo plazo.

1.2.1.2. Oferta a nivel regional

Esta es la oferta que se genera en el departamento, es decir la produccién
de las empresas que estan instaladas dentro del departamento de Quiché, ya
gue esta es la region donde se localizara el proyecto, por lo cual sera el

mercado que tratara de abarcarse al inicio de este.



Ademas de los néctares que pueden adquirirse en supermercados y
tiendas, existen pequefios empresarios que ofrecen productos elaborados
artesanalmente con frutas propias de cada lugar, que se consumen a nivel local
dentro del departamento de Sacatepéquez, Alta, Baja Verapaz y en regiones
aledafias a la comunidad, los cuales no presentan ningun posicionamiento
significativo de marca en los consumidores, ya que en su mayoria son ventas

informales.

Dentro de la region son reconocidos los productos artesanales por

considerarse naturales y con menor contenido persevantes.

Esto representa una ventaja para la introduccion de productos a nivel
regional como un producto con caracteristicas artesanales, de mayor calidad e

higiene.

Ademas de estas empresas, la region también se ve influenciado por las
marcas que distribuyen a nivel nacional las cuales abarcan mas del 50 % de los

consumidores.

1.2.2. Oferta internacional

Para su andlisis, a continuacién en la tabla | se muestra el comportamiento
de las importaciones realizadas a los principales paises proveedores de estos
productos envasados para Guatemala, ordenados de acuerdo al porcentaje de

participacion actual, valor CIF y peso en kilos.



Tabla I. Estadisticas de Importaciones (CIF) de preparados de fruta por
pais de origen, segun volumen y valor, afios 2002-2006, en millones de US

$y kilogramos

2002 2003 2004 2005 2006
Peso Peso Peso Peso Peso
Pais de V. V. V. V. V.
) ) en ) en ) en ) en ) en
Origen Cif. ) Cif. ) Cif. ) Cif. ) Cif. )
Kilos Kilos Kilos Kilos Kilos

El Salvador | 2,73 4,55 | 4,02 547 | 6,81 8,51 | 9,46 | 11,87 | 12,15 | 15,90

Estados
) 5,57 4,07 | 5,67 3,86 | 6,78 4,11 8,41 5,14 | 9,03 5,56
Unidos

Honduras 6,91 | 13,32 | 5,14 8,55 | 1,04 2,06 | 3,12 6,25 | 3,85 5,47

México 2,94 299 | 2,37 2,71 2,50 3,28 | 2,30 247 | 3,25 3,37

Chile 1,59 2,16 | 2,07 3,12 | 2,57 3,50 | 2,99 3,90 | 3,10 | 4,12

Costa Rica 2,47 1,81 | 2,42 1,90 | 2,76 201, 227 1,69 | 2,82 1,70

Argentina 1,55 2,12 1,33 1,87 | 2,31 240 | 1,65 1,80 | 1,75 1,96

Subtotales | 23,77 | 31,02 | 23,01 | 27,48 | 24,77 | 25,87 | 30,20 | 33,21 | 35,95 | 38,07

Totales 2521 | 33,10 | 24,44 | 29,21 | 26,55 | 27,41 | 31,95 | 34,78 | 38,80 | 40,54

Fuente: elaboracién propia, basado en datos del Banco de Guatemala, Estadisticas
Econdmicas. Comercio exterior 2002-2006.

Como se puede observar en la tabla I, las mayores importaciones de estos
productos envasados provienen principalmente de El Salvador, Estados Unidos
y Honduras. Presentando en los ultimos afios una disminucion en porcentaje de
participacion para preparados de frutas Estados Unidos y Honduras, ganando
un mayor porcentaje de participacion El Salvador.



Como se muestra en la tabla I, el monto CIF y la cantidad en kilogramos
importados para los afios 2005 y 2006 aumentaron mas de un 30 % comparado
con los del 2002.

Por lo que se tiene una oportunidad de participacion en el mercado, ya
gue la demanda no es satisfecha totalmente por el producto nacional, sino que
hay un porcentaje de consumidores que buscan otras caracteristicas en el
producto. Ademas la distribucién en nuestro pais de estos productos se hace a
través de compafias distribuidoras, lo que proporciona una ventaja y
oportunidad para introducir y distribuir nuevos productos a nivel nacional a

menor costo que estos.

1.3. Analisis de la demanda

Para realizar el andlisis de la demanda, se utilizard un historial de ventas
de productos preparados de frutas y vegetales de uno de los principales
mercados del municipio de Pachalim, Quiché. Ya que es un mercado pequefio
no se toman en consideracion factores tales como la inflacion, el ingreso del
consumidor, el precio del bien, el nivel de sustitucion, gustos, preferencias, la
poblacién del municipio y todo lo que determine a un individuo el comprar o no
determinado producto esto es debido a que el proyecto aln no genera ventas
propias.

1.3.1. Historial de ventas

Por medio del historial de ventas podra hacerse una estimacion de las
ventas potenciales que el producto puede tener en un futuro, con base a la
situacion real del mercado actual del producto.
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En la siguiente tabla Il se presentan los registros de las ventas obtenidas
del afio 2002 al 2006 de productos preparados de frutas y vegetales. Los
productos que fueron tomados principalmente en cuenta son jaleas,

mermeladas y almibares.

Tabla I1. Historial de ventas de preparados de frutas por afio y valor en
guetzales
Afo Orden cronolégico Monto de ventas
2008 1 330 699
2009 2 311 830
2010 3 347 411
2011 4 415 431
2012 5 519 420

Fuente: elaboracién propia, recopilacion de datos, brindados por el personal del supermercado.

Figura 5. Comportamiento grafico de las ventas realizadas de los afios
2002 al 2006, valor en quetzales

600 000

500000
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o

Fuente: elaboracién propia.
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1.3.2. Anéalisis cualitativo

Segun la gréfica mostrada anteriormente se presenta un coeficiente de

correlacion de:

r=0,898

La correlacién existente entre estas dos variables es elevada y de signo

positivo.

Por lo tanto el comportamiento de la demanda tiene una tendencia
ascendente, lo cual quiere decir que a medida que transcurre el tiempo se
incrementa el volumen de ventas. Para los siguientes analisis utilizaremos

prondsticos de demanda relacionados a este tipo de demanda ascendente.

1.3.3. Analisis cuantitativo

En este analisis se establecera, por medio de los prondsticos de
evaluacion, el modelo matematico que mas se ajusta al comportamiento de los
datos dados y también se realizara el prondstico de riesgo, con el modelo
propuesto.

Este analisis se realiza para proyectar o cuantificar la demanda que tendra
un producto en el futuro en base a los datos de ventas reales que se han tenido
anteriormente de este producto, mediante los cuales se establecera un modelo

matematico que se ajuste a ellos para poder realizar un prondéstico apropiado.

En la siguiente tabla Il se presenta el resumen de datos realizados para

llevar a cabo este andlisis.
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Tabla Ill. Datos calculados para las regresiones

X Y XY[g| Y, logX | log¥ l?::v l‘l’gg"x Xlogt | Yy (11;);2' (4 )

1] 330699 | 33069934 | 1 302E-06 0| 552 0 0 552 100 552 1,00

2| 311830| 62366001 4| 321E-06| 301E-01 | 549| 165( 9,06E-02 1099 [ 500601 | 275 025 |
I 47411 | 104223221 9| 288E-06| 477E-01| 554| 264 | 228E-01 1662 | 333E-01| 185 OM

41 415431 | 166172364 | 16| 241E-06| 602E-01 | 562 | 338 | 362E-01 2247 | 2,50E-01 141 008

5 519420 259710025 ( 25| 1,93E-06| 699E-01 | 572 399 48901 2858 | 200E-01 | 114| 004
15| 1924791 | 625541545 | 55| 1,34E-05 208 | 2789 11,68 117 84,18 228 | 1266 146

Fuente: elaboracién propia.

1.3.3.1. Pronésticos de evaluacién

El prondstico de evaluacién es aquel que se encuentra 0 se determina con
el fin de compararlo con el valor real correspondiente; el cual servira para
evaluar el método con el que se obtuvo el dato; para tener un mejor parametro y

poder decir que método es el de mas aplicacion.

Los métodos de prondstico que se utilizan para el tipo de demanda
ascendente son: Método de la Linea Recta, Método Geométrico, Método
Logaritmico Exponencial, Método del Logaritmo Inverso, Método Hiperbalico.

. Método de la Linea Recta

Las férmulas para calcular los pronosticos de evaluacion en este método,

son las siguientes:

Pi = A + B*Xi

Donde: Pi= prondstico del periodo que se va a evaluar.
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Xi = corresponde al orden cronoldgico de ventas para el afio, cuyo
prondstico se quiere calcular.

Ay B = coeficientes que se determinan en base a las siguientes

formulas.
5 (Y) £ (XA2) — = (X) £ (XY)
A=
N (XA2) - [£ (X)] A2
NEZ (XY) - £ (X) Z (Y)
B=

NE (XA2) - [Z (X)] A2

Los datos obtenidos se presentan en la siguiente tabla IV.

A =313 268,64y B =8355,70

Tabla IV. Datos calculados para el Método Linea Recta

Ano | Periodo | Venta Pronéstico Error Error Acumulado
2011 4 415 431 | 346691,42 68 739,49 68 739,49
2012 5 519420 | 355047,132 | 164 372,94 233 112,42

Fuente: elaboracién propia.

. Método Logaritmico Exponencial

Las formulas para calcular los prondésticos de evaluacion en este método

son las siguientes:
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Pi=A + B”Xi

Donde: Pi

pronéstico del periodo que se va a evaluar.
Xi

corresponde al orden cronoldgico de ventas para el afio, cuyo
prondstico se quiere calcular.

Ay B = coeficientes que se determinan en base a las siguientes
formulas.

2 (LogY)Z (XA2)—- %2 (X) Z (XLog)
Log A=

NE (XA2) - [Z (X)] A2

NZ (XLog Y)— % (X) Z (Log YY)
LogB =

NZ (XA2) - [Z (X)] A2
Los datos obtenidos se presentan en la siguiente tabla V.
A =313 801,43y B =1,024955

Tabla V. Datos calculados para el Método Logaritmico Exponencial

Afo | Periodo | Venta Pronéstico Error Error Acumulado
2011 4 415 431 | 346 317,73 69 113,18 69 113,18
2012 5 519420 | 354 960,21 | 164 459,84 233 573,02

Fuente: elaboracién propia.
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. Método Logaritmico Inverso

Las formulas para calcular los prondésticos de evaluacion en este método
son las siguientes:

Pi=A-B/Xi

Donde: Pi = prondstico del periodo que se va a evaluar.
Xi = corresponde al orden cronoldgico de ventas para el afio, cuyo
prondstico se quiere calcular.

A y B = coeficientes que se determinan en base a las siguientes
férmulas.

S (Log Y) = [(1/X)A2] — = (1/X) £ (Log Y/X)
A=

NE [(1/X) A2] - [E (1/X)] A2

NX (Log Y/X) — = (1/X) £ (Log Y)

NE [(1/X) A2] - [E (1/X)] A2

Los datos obtenidos se presentan en la siguiente tabla VI.

A =5,52596y B =-0,01292
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Tabla VI. Datos calculados para el Método Logaritmico Inverso

Ano | Periodo | Venta Pronéstico Error Error Acumulado
2011 4 415 431 5,53 415 425,38 415 425,38
2012 5 519 420 5,53 519 414,52 934 839,90

Fuente: elaboracién propia.

. Método Hiperbdlico o de la Linea Recta

Las férmulas para calcular los pronosticos de evaluacion en este método,

son las siguientes.

Pi = 1/A + B*Xi

Donde: Pi= prondstico del periodo que se va a evaluar.
Xi = corresponde al orden cronoldgico de ventas para el afio, cuyo
prondstico se quiere calcular.
Ay B = coeficientes que se determinan en base a las siguientes

formulas.
S (1Y) £ (XA2) - £ (X) £ (Y/X)
A=
N (XA2) - [£ (X)] A2
N (Y/X) - = (X) £ (17Y)
B=

NE (XA2) - [Z (X)] A2
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Los datos obtenidos se presentan en la siguiente tabla VII.

A =3,18186E-06y B =-7,27287E-08

Tabla VII. Datos calculados para el Método Hiperbélico
Afo | Periodo | Venta Prondstico Error Error Acumulado
2011 4 415 431 314 281,59 101 149,32 101 149,32
2012 5 519420 | 314 281,59 | 205 138,46 306 287,78

Fuente: elaboracién propia.

. Método Geométrico

Las férmulas para calcular los pronosticos de evaluacion en este método,

son las siguientes.

Pi = A*Xi"B

Donde: Pi= prondstico del periodo que se va a evaluar.
Xi = corresponde al orden cronoldgico de ventas para el afio, cuyo
prondstico se quiere calcular.
Ay B = coeficientes que se determinan en base a las siguientes

féormulas.
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2 (Log Y) Z [(Log X)A2] — 2 (Log X) 2 (Log X * Log Y)
Log A=

NZ [(Log X)A2] - [Z (Log X)] A2

NZ (Log X *Log Y) — 2 (Log X) % (Log Y)

N [(Log X)A2] - [Z (Log X)] A2

Los datos obtenidos se presentan en la siguiente tabla VIII.

A =323 628,1308 y B = 0,03091388

Tabla VIII. Datos calculados para el Método Geométrico
Afo | Periodo | Venta Prondstico Error Error Acumulado
2011 4 415 431 337 798,94 77 631,97 77 631,97
2012 5 519 420 | 340137,21 | 179 282,84 256 914,82

Fuente: elaboracién propia.

De acuerdo a los resultados obtenidos para cada método, tablas IV a la
VIII, a continuacion en la tabla IX, se presenta el resumen de estos resultados
para su comparacion, presentando el método utilizado y su error acumulado, el

cual nos indicaré cual es el método con menor riesgo.
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Tabla IX. Resumen de resultados obtenidos en los métodos

Método Error Acumulado
Linea recta 233112,42
Logaritmico exponencial 233 573,02
Logaritmico inverso 934 839,90
Hiperbdlico 306 287,78
Geomeétrico 256 914,82

Fuente: elaboracién propia.

De acuerdo con los datos anteriores, se observa que el método que se
ajusta mas al comportamiento de los datos, es el de linea recta ya que
comparado con los otros cuatro métodos, este presenta un menor error
acumulado. Por lo cual se usara este modelo para realizar el prondstico de

riesgo.

1.3.4. Pronésticos de riesgo

Se conoce como prondstico de riesgo a aquel valor estimado de venta
futura que puede tener de un producto o la cantidad de un producto a fabricar

para el proximo periodo. No tiene un valor real con que compararse.
Este se debe calcular luego que se ha encontrado el mejor método de

evaluacion, lo que garantiza que se estara lo mas cercano a la realidad cuando

se tenga que decir la cantidad que se tenga que producir el proximo periodo.
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De acuerdo a los datos de venta anteriores, se calcularon los valores de A
y B, con las férmulas descritas anteriormente en el método de linea recta, como

se muestra en la siguiente tabla X.

Tabla X. Datos calculados para la regresion del prondstico

1

X Y XY |yt 1,"y logX | log¥ !‘l’tf:Y FT&:X X-logy 1/{X ‘(l", éfl), (1/)()2

T| 306®| 06W%| 1] 30E®| 0| 5&2| 0 0 S| W] 58| 1®
20 311830 62366001 4| 321E-06| 301601 | 549| 165( Q06E02| 1099| 500601 | 27| 02 |
3| WT411| 104223221| 9| 286E-06| 477E01| 554 2064 228E-01| 1662 | 333E01| 185 01

4| 415431 166172364 | 16| 241E-06 | 602E-01 | 562 338 | 362601 2247( 250E01| 14| 006

5| 519420 259710025| 26| 193E-06 | 699E-01| 572 399 489E-01( 2658 | 200E-01| 114( 004
15] 1924791 | 625541545 | 55 134E-06 208 | 2789 11,68 117 8418 228 1266 146

Fuente: elaboracion propia.

Pi = A + B*Xi

Los valores de Ay B son:

A =240645,51y B =48 104,23

Con lo que se estima que las ventas para los proximos 5 afios seran las

mostradas en la tabla XI siguiente:
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Tabla XI. Pronésticos de riesgo para productos preparados

Ao Periodo Prondstico
2013 6 529 270,90
2014 7 577 375,14
2015 8 625 479,37
2016 9 673 583,60
2017 10 721 687,83

Fuente: elaboracién propia.

Como se puede observar en la tabla anterior se tiene un aumento
importante en el monto de las ventas anuales, con un promedio de ventas de
Q. 625 479,37 por afno, lo que nos indica que esta clase de productos tienen
una gran demanda; recordando que esta informacion corresponde Unicamente

a uno de los principales supermercados del municipio de Pachalum, Quiché.

Este analisis nos ofrece un acercamiento real a las ventas que se esperan
tener para los proximos afios, con lo que se puede garantizar que el producto

tendrd demanda en el futuro.

1.4. Caracteristicas del mercado

En la actualidad en el mercado guatemalteco existen varias empresas
dedicadas a la produccién de néctares, por lo que la competencia es alta, pero
como se puede observar en el andlisis anterior también la demanda es alta y
esta no es cubierta por la oferta a nivel nacional, esto hace que el proyecto
pueda ser viable, ya que se tiene la oportunidad de introducir nuevos productos
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gue ofrezcan una calidad igual o mejor a la de productos importados y a un

mejor precio por producirse dentro del pais.

En los lugares cercanos al municipio de Pachalim, Quiché la oferta la
conforman productos industriales y productos artesanales, lo cual debe tomarse
en cuenta ya que por las costumbres y cultura que poseen estos
departamentos, tales como Baja Verapaz y Chimaltenango estos podrian ser un
nicho de mercado que podria aprovecharse.

Otra ventaja de fabricar este tipo de productos es que la maquinaria y
procesos utilizados para la elaboracion de jaleas, mermeladas y jugos son
similares, con lo cual hace bastante rentable la compra de la maquinaria, ya que
pueden producirse diversos productos. Ademas que la materia prima es

producida en el municipio.

1.5 Competidores y productos sustitutos

Para la realizaciébn de este andlisis, se hara una comparacion de las
marcas que fabrican productos de frutas conservadas mediante el uso de

azucares.

Existen varias empresas en el mercado que se dedican a la fabricacion y
comercializacion de jaleas y néctares a un nivel artesanal. Sin embargo también
existen industrias que se dedican a la producciébn de néctares a un nivel

tecnificado, como:

. Alimentos Maravilla (Néctares Del Frutal)
o Alimentos Kern de Guatemala (Jugos Kern’s)

o Ana Belly
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° Alimentos Gourmet

También se deben tomar en cuenta todos los productos se importan desde

el extranjero.

Algunas de las marcas que se encuentran en el mercado son:

o Jumex

. Dos Pinos
. Campbell’s
o Gourmys

. Smucker’s

o Ocean Spray

Por ultimo, la utilizacién actual de cualquier fruta sin procesar (o pulpa de
las misma, en su defecto) para la fabricacién de néctares y jaleas la hacen

acreedora del calificativo de producto sustituto para el concentrado de guayaba.

1.6. Sistemas de comercializacién existentes

Un sistema de comercializacion se ocupa de analizar y estudiar las
oportunidades de mercado, como definir un plan de actuacion dirigido a
establecer los medios necesarios para que sus oportunidades se traduzcan en

el cumplimiento de los objetivos comerciales.

1.6.1. Productos

La venta de los productos se realiza actualmente por medio de los

siguientes canales:
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o Venta directa: Por parte de cada una de las integrantes del grupo a
familiares, vecinos o0 conocidos. Actualmente se tiene venta de los
productos en el municipio y algunos municipios aledafios, el
inconveniente que se tiene es que no se cuenta con facturas para los
clientes que desean hacer compras mayores y que se elaboran los

productos de manera artesanal.

o Intermediarios: Estos las constituyen principalmente dos restaurantes

ubicados en el municipio.

Tomando en cuenta que al implementarse el proyecto se tendra una
mayor produccion, una mejor calidad del producto y nuevos mercados se

analizan los siguientes factores para establecer nuevos canales de distribucion:

o Caracteristicas del producto: Los envasados de frutas necesitan ser
inducidos al consumidor para mantener una presencia constante, por lo
gue es adecuado mantener la venta directa e intermediarios para la

comercializacién del producto.

. Caracteristicas del consumidor: Este tipo de productos son
complementarios, es decir no pertenecen a la canasta basica, por lo que
se compran eventualmente y en cantidades pequefas, y necesitan para

ello canales cortos de comercializacion.

o Caracteristicas de la competencia: Los principales productores de

envasados utilizan como canales de comercializacién el nivel uno y dos.

Por lo que de acuerdo a estas caracteristicas se pueden definir los

canales de comercializacion y distribucién de la siguiente manera:
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Productor-consumidor: que se definird como nivel uno, ya que se vendera
directamente de la fabrica al consumidor en las instalaciones de la

empresa.
Productor-mayorista/minorista-consumidor: que se definira como nivel
dos, se utilizard como intermediario las tiendas o supermercados para

vender el producto.

En la siguiente figura 6 se observa graficamente esta relacion.

Figura 6. Canal de comercializacién
PRODUCTOR
Planta
Procesadora
Tiergg?(,:slédsc?sper Consumidores Resta:rantes
Consumidores Consumidores

Fuente: elaboracién propia, tomado del Manual del exportador, Fondo de

promocion de exportadores, PROEXPORT.
1.6.1.1. Estrategias de comercializacion
Para la promocion de los productos se considera lo siguiente:
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o Establecer la marca y slogan del producto.

o Seleccidn de la etiqueta y presentaciones del producto.
. Proceder al lanzamiento de la nueva marca a nivel local.
. Programar ofertas de precios de acuerdo al nivel de cliente (mayoristas,

minoristas, etc.) y época del afo.

o Introducir el producto a supermercados cercanos.
o Promocionar el producto en supermercados por medio de degustadoras.
. Establecer un programa de comunicacién que incluya publicidad radial

para la promocion de la marca.
o Atender prioritariamente la distribucién de productos a los supermercados
y abarroterias.

. Establecer politicas de crédito.

1.6.2. Mercado

El mercado cubierto hasta ahora corresponde al municipio y municipios
aledanos.

En el mercado del municipio, es un punto bastante estratégico para dar a

conocer los productos, como actualmente se hace.

Dado que con la implementacién del proyecto se espera tener una mayor
produccidon y mejores estandares de calidad los mercados a cubrir
principalmente lo constituyen las abarroterias y supermercados del
departamento; ya que estos son puntos clave para que el cliente llegue al
producto. Donde se lanzarian los néctares, dejando como un mercado a futuro
los restaurantes que como se menciond anteriormente se tiene un nicho de

mercado respecto a las presentaciones proporcionadas.
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1.7. Mezcla estratégica de mercadeo

Son las herramientas o variables de las que se dispone para cumplir con

los objetivos de la compaiiia.

1.7.1. Definicion del producto

El producto a fabricar es el néctar de guayaba a una concentracién de
aproximadamente 16 °Brix. Al producto se le agrega 0.40 % de &cido citrico
como acidificante y 0.05 % de benzoato de sodio como preservante. La
presentacion del producto sera en latas de 250 ml. El producto envasado
poseerd una etiqueta informativa donde se podria resaltar algun caracter
artesanal en su produccion. Ademas poseera toda la informacion obligatoria
gue debe llevar el etiquetado.

Tabla XII. Formulacién del néctar

Ingrediente % en peso

Pulpa 61,54
Agua 29,91
Azucar 8,00
Acido citrico 0,40
Goma Xantan 0,10
Benzoato de sodio 0,05
100,00

Fuente: elaboracidn propia.
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1.7.2. Andlisis de precios

Para realizar la determinacion de precios de los productos se realizé un
estudio de los precios que poseen dentro del mercado varios productos

semejantes y productos sustitutos.

Segun Stanton, Etzel y Walker: “Es valido fijar los precios de los productos

de consumo masivo solamente en relacidon con el mercado.

Se pueden establecer los precios tanto arriba, como abajo y al mismo nivel
de la competencia, siempre y cuando el costo lo permita.

El establecimiento del precio es de suma importancia, pues éste influye
mas en la percepcién que tiene el consumidor final sobre el producto o servicio.
Nunca se debe olvidar a qué tipo de mercado se orienta el producto o servicio.
Debe conocerse si lo que busca el consumidor es la calidad, sin importar mucho
el precio o si el precio es una de las variables de decision principales. En
muchas ocasiones una erronea fijacion del precio es la responsable de la

minima demanda de un producto o servicio.

El estudio busco dar a conocer los precios existentes en el mercado para
los productos sustitutos debido a que actualmente no existe competencia
directa para los productos propuestos por ser éstos nuevos e innovadores. A
continuacién en la siguiente tabla Xlll se presentan los datos encontrados para

jugos y néctares en distintas presentaciones y utilizando diferentes empaques.
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Tabla XIII.

Precios en el mercado para sustitutos de néctar de guayaba

Producto Presentacion (ml) Precio Empaque
(Quetzales)

Jugos Campbells Blend 473 6,85 Vidrio
Jugos Campbells V8 de frutas 473 7,45 Vidrio
Jugo Gourmys de ciruela 1000 12,35 Vidrio
Jugos Boing 1000 6,96 | Tetrabrick
Jugos Dos Pinos 1000 10,40 | Tetrabrick
Jugos Dos Pinos 250 3,25 | Tetrabrick
Néctar Jumex fresa, banana y durazno 1000 10,35 | Tetrabrick
Jugo Jumex naranja, manzana, toronja y uva 1000 10,35 | Tetrabrick
Jugo Jumex tomate 1000 10,15 | Tetrabrick
Jugo Jumex fresa 1000 9,75 | Tetrabrick
Jugo Jumex naranja 'y uva 200 2,35 | Tetrabrick
Jugo Jumex manzana 200 2,25 | Tetrabrick
Jugo Kerns 250 1,85 | Tetrabrick
Jugo Sula de naranja 1000 6,75 | Tetrabrick
Jugo Tampico citrus punch 200 1,65 | Tetrabrick
Néctar Del Frutal pifia 1000 8,45 | Tetrabrick
Néctar Del Frutal melocoton, vegetales, manzana 1000 8,25 | Tetrabrick
Néctares Del Frutal 200 2,10 | Tetrabrick
Néctares Del Monte 330 2,65 | Tetrabrick
Néctares Del Monte 200 1,95 | Tetrabrick
Néctares Ducal 200 2,05 | Tetrabrick
Néctares Fruvita 200 1,95 | Tetrabrick
Néctar Jumex Durazno 1000 10,45 | Tetrabrick
Néctar Jumex light durazno, light mango, manzana 1000 10,35 | Tetrabrick
Néctar Jumex Mango 1000 10,15 | Tetrabrick
Néctar Jumex, durazno, mango, manzana 200 2,35 | Tetrabrick
Néctar Jumex pera 200 2,15 | Tetrabrick
Néctar Kerns junior 200 2,25 | Tetrabrick
Jugo Lozano 350 3,95 | Tetrabrick

Fuente: elaboracién propia.
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El precio promedio por ml es de Q. 0,01194 y el rango de los precios es de
Q. 0,0057 a Q. 0,0285.

1.8. Nivel de mercado a cubrir

Se logro determinar el nivel del mercado a cubrir conociendo la
mensurabilidad, es decir, que tan cuantificable seria el consumo de mermeladas
y néctares en los alrededores del municipio de Pachalum; su accesibilidad, la
sustanciabilidad, es decir, que tan grande o interesante es el segmento a

utilizar.

Inicialmente con la implementacion del proyecto se espera colocar el
producto en supermercados aledafios al municipio, con lo que se tendria una
mayor oportunidad para que la gente que transita por esos lugares conozca y

se familiarice con el producto.

Después se proyecta cubrir la mayor parte de municipios del
departamento de Quiché, con lo cual se adquiriria una mayor solidez de la
marca para después abarcar los departamentos aledafos.

Con el crecimiento de la demanda y la calidad del producto, puede
planificarse cubrir el mercado nacional, ya que como se menciond
anteriormente existe un nicho de mercado que aun no se ha cubierto por las
marcas nacionales. Ademas conforme se vaya dando del crecimiento del
proyecto puede planificarse el estudio de nuevos mercados a nivel

internacional.
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2.  ASPECTOS TECNICO-INGENIERIA

En este estudio se determinaran los costos de produccion y de inversion.

Se definen las caracteristicas técnicas.

2.1. Capacidad de produccién de la planta

A diferencia de muchos otros casos, la materia prima con la que se cuenta
para poner en marcha este proyecto es limitada. La cantidad de guayaba que
se esta obteniendo actualmente en las plantaciones en promedio por temporada
es de 6690 Kg / Ha de los cuales el 90 % en peso (6021 Kg). Si se toma en
cuenta que se la extension del terreno es de ochenta hectareas se estan

cosechando anualmente 481 680 Kg aproximadamente.

La duracién de la cosecha de la guayaba al afio es de 3 meses (90 dias)
al afio. Este es el tiempo que se utilizaria la planta para la obtencion de
productos fabricados a partir de la pulpa de la guayaba. El tiempo restante del
afio podria utilizarse como materia prima alguna otra fruta que se obtenga en
cercanias de la plantacion (lugar de ubicacion de la planta). Por ejemplo, se
tiene conocimiento de la existencia de plantaciones de banano y papaya en las
inmediaciones. Con los anteriores datos se puede obtener el volumen de

produccién por dia:

481 680 K 1 ah
9 . /am{ = 4014 kg / dia
/aﬁgs/ 120 dias
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Segun el estudio realizado por ICAITI en 1975, el rendimiento global de la
pulpa de la guayaba dentro de los procesos productivos (néctar y jalea) es de
40,63 %. Por otro lado, la pulpa representa el 61,54 % y el 44 % en peso dentro
de las formulaciones para el néctar y la jalea, respectivamente.

Ahora bien, teniendo esta capacidad de planta diaria solamente debe
dividirse la materia prima que sera utilizada para la fabricacién de néctar de la
gue sera utilizada para la fabricacién de jalea.

7000 néctares de 250 ml 61,54 % 2540 Kg
=1677,57 Kg * # \
Dia 40,63 % dia
( 4414 Kg /dia
3000 jaleas de 454 g 44 % 1474 Kg
= 1360,78 Kg * # _ ’
Dia 40,63 % dia

Esta division se bas6 en dos factores: 1: el comentario de un experto al
gue se le consulto, basado en su vasta experiencia dentro de la industria de

alimentos del pais, y 2: tendencias de mercado.

Con estos niveles de produccion puede cubrirse el 0,89 % de la demanda
de bebidas no carbonatadas fabricadas a partir de frutas para el 2013 segun el

dato del estudio de mercado realizado anteriormente.

A su vez, se llega a cubrir el 6,26 % de la demanda de jaleas y
mermeladas para el mismo afio. Considerar al analizar estos datos que la

demanda se obtuvo a partir de productos sustitutos de una forma indirecta.

2.2. Ingenieria del proyecto

Es necesario conocer el proceso que lleva la fabricacion de néctar de
guayaba, para la cual se hara un analisis del proceso de produccion.
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2.2.1. Balance de masa

En la pagina siguiente se muestra el balance de masa para el proceso de
fabricacion de néctar de guayaba. Se toma como base de calculo una jornada
de trabajo (1 dia) de produccién, el cual equivale a 4014 Kg de guayaba como
materia prima inicial. Obsérvese que se obtienen 7000 latas de 250 ml (8,45
onzas) de néctar y 3000 envases de 454 g de jalea.

2.2.2. Andlisis y descripcion del proceso de produccién

El diagrama de proceso de operaciones representa graficamente un
cuadro general de como se realizan procesos o etapas, considerando
Unicamente todo lo que respecta a las principales operaciones e inspecciones.
Con esto, se entiende que Unica y exclusivamente se utilizaron los simbolos de

operacion e inspeccion.

La operacion es algo hecho al producto, pieza o materia dentro de un
proceso o sistema, en otras palabras, son cambios intencionales en una 0 mas
caracteristicas. La inspeccion es una operacion que implica la verificacion o
comprobacién de la calidad de un determinado producto en relacion con
especificaciones dadas en un estandar.

Este tipo de diagramas se utilizan para la toma de decisiones en cuanto a
lo que debe comprarse, y las que deben producirse en la misma empresa,
ademas, nos sirve para un plan de distribucién, ya que muestra en forma clara
las operaciones que deben ejecutarse con su secuencia y su maquinaria a

utilizar.

Las operaciones de la produccion de néctar y jalea de guayaba se

muestran a continuacion en un diagrama de flujo de produccion.
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Figura 7. Diagrama de operacion de proceso (DOP) para la obtencion

de néctar y jalea

Material de Aditivos Fruto de durazno Base Productos
empaque de calculo 4,014 Kg
° Recepcion
° Pesado
3.3 Kg
Inspeccién C |—» Desechos
96.67 Kg
Lavado
Escalado
630.19 Kg
Pulpero
1
2
Cocimiento
3 Llenado
4
Llenado
Desaireado
Sellado
Sellado
Enfriamiento
Pasteurizacion
5
Etiquetado
6
Empaque
7

Empaque

Jalea 66 3,000 frascos
de 4549

Significados de loa ndmeros:
1.5628.17 Kgagua + 141.27 Kg azucar + 7.06 Kg acido citrico + 1.68 Kg goma xantan
2.787.10 Kg azucar + 7.16 Kg Pectina + 7.16 Kg acido citrico + benzoato de sodio 0.72 Kg
3. Latas de 250 ml

4. Envase de vidrio

5. Etiqueta

6y 7. Material de empaque

. Jugo 16 7,000 latas de
o 2509

Fuente: elaboracién propia.
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En base a la figura anterior, se describen cada una de las operaciones:

Recepcion de materia prima: la recepcién contempla la admision del
pedunculo de la guayaba a la planta de forma diaria para evitar su
descomposicién. Se utilizaran picops para transportar la fruta dentro del
terreno sembrado y para llevarla a la planta procesadora. Dos operarios
se ocuparan de vaciar cada una de los transportes utilizando palas. Uno
de los dos operarios debe tener por lo menos el nivel basico de
educacion aprobado. Este tipo de operario se denominara “capacitado”
de ahora en adelante.

Pesado: la fruta pasara directamente de los transportes a la balanza para
su pesado. Se utilizara una balanza mecanica tipo romana con una
capacidad maxima de 2000 Kg. Este es un paso decisivo y hecesario
para el control masico del proceso de produccién y de su rendimiento.
Los mismos operarios encargados de desocupar los transportes se

encargaran de esta operacion.

Inspeccién: una banda transportadora grado alimenticio lleva la fruta
desde la balanza hasta la lavadora. A lo largo de esta distancia cuatro
operarias mujeres se encargaran de descartar manualmente los frutos
gue posean mala apariencia, consistencia y olor. Son indeseables las
mallugaduras profundas tanto como los colores y olores caracteristicos

del fruto en su etapa inicial de fermentacion.
Lavado: tiene como objetivo la separacion de la tierra y otros materiales

indeseables que pueda traer la fruta, tales como residuos de lodos u

hojas que puedan empezar a descomponerse.
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En esta fase deben también reducirse o eliminarse los macro y
microorganismos que pueda contener la fruta para aumentar la eficiencia
en el proceso de esterilizacion. Se utilizara una lavadora mecénica donde
el fruto se limpiara y desinfectara por medio de agua de pozo tratada con
hipoclorito de sodio a una concentracion de 3 mg / litro (partes por

millén). El lavado estara a cargo de un solo operario.

Escaldado: luego de que el fruto ya ha sido seleccionado y lavado es
necesario tratarlo con vapor para disminuir la astringencia debida a los
taninos presente en la pulpa de la fruta. Segun ICAITI, el umbral de
astringencia, o sea la cantidad minima de taninos en el jugo necesaria
para producir sensacion astringente en la boca es de 292,5 mg / litro.
Para reducirlos a este nivel es que se somete la fruta al escaldado con
vapor a 5 psi durante 15 minutos. El escaldado sirve también para
eliminar por medio de temperatura cualquier microorganismo que pudiera
estar presente aun en la pulpa sin influir negativamente en el color y/o
sabor natural de la fruta. La operacion del escaldador estard a cargo de
un operario capacitado.

Corte y clasificacién: en esta operacion se corta el fruto mediante una
maquina especial (pulpero) que utiliza cuchillas transversales giratorias
para cortar la pulpa y que separa mediante una pantalla agujereada de
0,24 pulgadas (6 mm) de abertura de orificio todos los residuos de
cascaras y otros indeseables para éste proceso especifico de fabricacién.
En esta etapa existe la mayor pérdida de flujo masico porque Unicamente
se obtiene el 46 % de la materia prima que entra a la maquina. Dos
operarios se encontraran asignados a esta operaciéon y a la de dividir la
pulpa que se lleva a la mezcla del néctar (63 % de la que sale del pulpero
aproximadamente) y la que se lleva al cocimiento de la jalea.
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Mezcla: a la pulpa proveniente del pulpero se le agrega agua, azucar,
acido citrico, benzoato de sodio y goma xantan. La union de todos estos
componentes se realizara en una marmita enchaquetada de 60 galones
(227,12 litros) donde el néctar se estabiliza. El obrero encargado debera
realizar la mezcla de modo que ésta posea, ya como producto final, la
cantidad de 16 °Brix.

Llenado: utilizando una bomba de desplazamiento positivo se hace llegar
el néctar desde la marmita hasta la mesa de llenado, donde dos
operarias (mujeres), se encargaran de maniobrar un juego de llaves con
el fin de ir llenando las latas de producto. Otra vez se escogen mujeres
por su mayor habilidad manual.

Desaireado: en esta operacion se hacen pasar las latas por un exhauster.
En este equipo se crea una atmoésfera de vapor de agua que satura el
espacio de cabeza de las latas que todavia no estan selladas. Luego de
selladas las latas se enfrian por lo que el vapor se condensa y pasa a
formar parte del producto, mientras que en el espacio de cabeza se crea
vacio que sirve para la conservacion del producto de una forma efectiva.

Esta etapa del proceso se encuentra a cargo de un solo operario.

Sellado: esta operacion se encuentra dispuesta fisicamente
inmediatamente después del desaireado. Estara a cargo de dos operarios
capacitados quienes utilizaran dos selladoras automaticas marca Dixie
Canner ubicadas sobre una mesa de trabajo construida de acero
inoxidable.
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Pasteurizado: luego de selladas las latas pasan a canastas de acero que

son sumergidas en agua en ebullicién para pasteurizar el producto.

Esta operacion se encuentra a cargo de un operario capacitado quien
utilizara un “Dixie Open Process Cooker” para llevar el producto hasta
90 °C por pocos minutos para evitar dafos por temperatura.

Empaque: luego de dejar enfriar por poco tiempo el producto ya como
producto final se empacara en cajas de 24 unidades utilizando materiales
corrugados. En esta etapa del proceso estara a cargo de un operario
Unicamente. El producto terminado es llevado a su respectiva bodega.

Cocimiento: en esta etapa se rednen en una marmita enchaquetada
todos los ingredientes para fabricar la jalea: la pulpa, azucar suficiente
para llevarla a 66 °Brix, acido citrico, pectina y benzoato de sodio se
mezclan a una temperatura aproximada de 85 °C. Es importante que en
esta etapa se logren las caracteristicas fisicoquimicas deseables para el
producto final tales como el color, sabor y la consistencia. A cargo de
esta operacién estara un operario capacitado.

Llenado: se realiza de forma manual sobre una mesa de acero
inoxidable. Esta operacion estara a cargo de dos operarias de sexo
femenino quienes vaciaran la marmita para ir colocando el producto en

envases de vidrio de 454 g.

Sellado: también se realiza de forma manual por un operario quien
inmediatamente después de llenado los frascos los sellard con una
tapadera con botdn y los ubicara boca abajo para que se cree vacio en el

espacio de cabeza.
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o Enfriamiento: esta es una etapa obligada antes de etiquetado para evitar
gue la alta temperatura que pueda poseer el producto disuelva el
adhesivo de la etiqueta. Ademas se busca que la manipulacion del

producto sea de una forma mas sencilla.

. Etiquetado: un operario se encargara de colocar a cada uno de los
envases de jalea una etiqueta autoadhesiva donde se indica la

informacion que la ley estipula.

. Empaque: se realizara en cajas de 12 unidades fabricadas de carton
corrugado. Esta operacion esta a cargo de una Unica persona. Luego del
empaque el producto terminado es llevado a su respectiva bodega de

almacenamiento.

. Control de calidad: algunos productos de cada lote se separan para
realizarse los andlisis microbiolégicos obligados. Esta parte del
aseguramiento de calidad se realizard subcontratado por la empresa. Se
debe asegurar lo siguiente: Ausencia de microorganismos patégenos,
recuento total £ 40 000 y Mogos Yy levaduras max 20 000 (a estos limites
microbioldgicos fueron proporcionados por el Quimico Rodrigo Estrada, al
cual fue consultado).

2.3. Definicion 'y dimensionamiento del equipo y maquinaria

necesarios de la planta

Para el disefio de los equipos se tomd en cuenta el balance de materiales
realizado anteriormente. Ademas el incremento futuro de la demanda que

influira en el aumento de la produccion en la planta.
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2.3.1. Lavadora de fruta

Se utilizara una lavadora en la cual la materia prima a ser limpiada se
introduce directamente en un cilindro rotatorio por medio de una tolva de
alimentacion. Este cilindro posee paredes hechas de fuertes varas firmemente
ensambladas para prevenir las separaciones del equipo.

Los frutos pasan bajo un spray de agua de alta presion mientras son
agitados por la rotacion del cilindro. La combinacién de agua y el volteo
completo de los productos garantiza un lavado y una limpieza completos. La
descarga de los materiales se realiza directamente a la siguiente etapa del
proceso el cual es, en este caso, el blanqueado de la fruta.

Tabla XIV. Especificaciones de la lavadora de fruta
Capacidad Hasta 1815 Kg (4000 Ib) por hora
Motor 1/2 H.P. (0,373 KW) 220/440 voltios, trifasico, 60 Hz
Conexiones 6 pulg Ips
Flujo de agua
requerido 2678 Ips
Dimensiones 50,8 cm (20 pulg) didmetro y 1,22 m (48 pulg) largo
Material Acero inoxidable 316

Fuente: http://www.sormac.es. Consulta: enero de 2013.
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2.3.2. Escaldadora

La materia prima es esparcida de una forma pareja evitando mallugaduras
y aplastamientos en las bandejas de cama perforada para un blanqueado por
vapor uniforme. Las bandejas llenas de producto luego de pasar por el
compartimiento de blanqueado son transferidas automaticamente al
compartimiento de enfriado cuando la siguiente bandeja es insertada. Este

desempefio continuo garantiza una produccion diaria inusualmente elevada.

Tabla XV. Especificaciones de la escaldadora

Volumen 2,18 m® (77 pie®)

Tamarfo de bandejas | 0,61 x 0,61 x 0,076 m (24 x 24 x 3 pulg)

Requerimientos de
25,95 Kg / hr (55 Ib /hr)
vapor

Material Acero inoxidable

Fuente: http://www.sormac.es. Consulta: enero de 2013.

2.3.3. Pulpero

Las paletas del pulpero actian todo el ancho de su pantalla perforada. La
fruta es ingresada por medio de una tolva de alimentacién y descargada por

una tuberia de acero.
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Tabla XVI. Especificaciones del pulpero

Capacidad Hasta 1360 Kg (3000 Ib) por hora
Requerimientos de
. 1 H.P. (0,746 KW)
potencia
Velocidades de motor 583 a 1750 RPM
Dimensiones 1,27 cm (50 pulg) largo y 0,51 m (20 pulg) ancho
Material Acero inoxidable 316
Fuente: http://www.sormac.es. Consulta: enero de 2013.
2.3.4. Marmita de mezcla del néctar y de cocimiento de jalea

Cada unidad debe ir montada en patas de acero inoxidable durable de
forma tubular y pies tipo flange. Se recomienda del tipo de tres patas y volteo
para mayor facilidad en el manejo de los productos y limpieza. El vapor debe es
suministrado directamente a la chaqueta y el condensado removido por medio

de un tubo contenido en la misma.

Tabla XVII. Especificaciones de las marmitas
Capacidad 227,12 litros (60 gal)
Requerimientos de vapor para néctar 29,48 Kg / hr (65 Ib / hr)
Requerimientos de vapor para jalea 56,7 Kg / hr (125 1b / hr)
Material Acero inoxidable 316

Fuente: http://www.sormac.es. Consulta: enero de 2013.
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2.3.5. Exhauster

Este equipo debe ir equipado con las mesas de llenado y sellado de las
latas para que el proceso sea de forma continua. Los rieles son ajustables para
variar el tamafio de la lata si es requerido en algan momento. A lo largo de todo
el tinel se extienden en ambos lados tuberias de vapor perforadas, para

realizar un desaireado de una forma mas efectiva.

Tabla XVIII. Especificaciones del exhauster

Capacidad Hasta 16 latas por minuto

Requerimientos de
1/3 H.P. (0,249 KW)

potencia

Velocidades de motor 1725 RPM

Dimensiones 0,432 m (17 pulg) largo, 0,1524 m (6 pulg) ancho
Material Acero inoxidable

Fuente: http://www.sormac.es. Consulta: enero de 2013.

2.3.6. Selladora de latas

Luego de pasar por el exhauster, las latas llenas con su tapa deben
colocarse en el plato que sirve de base. Este plato posee un nivel que debe
manipularse para juntar la lata con su tapa con la parte superior de la selladora.
Luego debe ajustarse la palanca de inicio y la lata se sella automaticamente.

La capacidad de ésta selladora es de 8 latas por minuto por lo que es necesario
adquirir equipos idénticos. Los requerimientos de potencia son de 1/3 de caballo
(0,249 KW).
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2.3.7. Pasteurizadora

El equipo para pasteurizacion consiste en un recipiente de acero
inoxidable que posee una tuberia de vapor en forma de cruz en su fondo que
suministra el calor necesario para lograr que el agua que esté dentro llegue a su
punto de ebullicion. Las latas son introducidas utilizando canastas de acero

inoxidable las cuales son sumergidas por completo dentro del equipo.

Tabla XIX. Especificaciones de la pasteurizadora

Dimensiones 0,635 m (25 pulg) diametro, 0,838 m /33 pulg) alto

Dimensiones de las _
0,572 m (22.5 pulg) didmetro, 0,66 m (26 pulg) alto
canastas

Material de construccién Acero inoxidable 316

Fuente: http://www.sormac.es. Consulta: enero de 2013.

2.4. Disponibilidad de la mano de obra

La constituyen principalmente mujeres de la comunidad, siendo méas del
50 % de la poblacién mujeres y aproximadamente un 10 % amas de casa, lo
cual hace que la disponibilidad sea suficiente, ya que como se mencioné
anteriormente ellas buscan generar ingresos adicionales para su familia. Por lo
gue se hace conveniente organizar dos jornadas de trabajo al dia, de lunes a

viernes.
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2.5. Costo de transporte

El costo de transporte para los agricultores para llevar la produccién de
frutas hacia la planta no es tan elevado ya que como se dijo el casco urbano. El
Costo aproximado va desde Q. 5,00 a Q. 20,00, el cual varia dependiendo del
volumen, medio de transporte y distancia desde donde se transporte.

Para la planta el costo de transporte del producto terminado también
dependera de la distancia a la que se encuentre el cliente, pero debido a la
localizacién del municipio se tiene una ventaja competitiva ya que se tiene f4cil
acceso a las carreteras principales que conducen a los demas municipios, las

cuales se encuentran en condiciones apropiadas.

2.6. Almacenamiento

Para la materia prima debera contarse con una bodega que permita
mantener fresca la fruta hasta que esta sea procesada, por lo que debera
contarse con un cuarto de refrigeracion para la materia prima que no se procese

inmediatamente.

El producto terminado debera almacenarse en una bodega que reuna las
condiciones apropiadas para mantener el producto en condiciones Optimas. Por
lo que deberd contar con una adecuada iluminacion, higiene, ventilacion,
temperatura, control de humedad y un adecuado control de calidad para
producto terminado que garantice que nuestro producto cumple con las normas

de calidad para productos alimenticios y el agrado del cliente.
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Ademas es necesario llevar un sistema de control de inventario apropiado
ya que un manejo inapropiado puede llevar a producir demasiadas unidades
qgue al final solo representen un costo de oportunidad para la empresa y no una
utilidad.

2.7. Disponibilidad y compra de la materia prima

Para la materia prima, que la constituyen esencialmente frutas, se cuenta
en primer lugar con la produccion propia de los agricultores de la regiéon que
dependen del volumen y las fechas de cosecha que se mencionaron en la tabla
| y Il. Asimismo, se cuenta con la posibilidad de comprar a otros agricultores de

la region o proveedores mayoritarios de mercados cercanos.

Los centros de distribucion de productos quimicos, herramientas de

trabajo y otros insumos, se pueden encontrar en la cabecera departamental.

2.8. Insumos necesarios para el proceso

Los insumos juegan un papel importante, puesto que su manejo adecuado
permite mejorar notablemente la produccion, productividad y rentabilidad de la
planta, por el contrario, el uso indebido o ineficiente de estos pueden provocar
efectos negativos en la produccion o elevar los costos de la misma provocando
gue la rentabilidad de la actividad sea negativa. Para el adecuado

funcionamiento de la planta son necesarios los siguientes insumos:

2.8.1. Materia prima

Lo constituyen esencialmente las frutas, las cuales seran clasificadas y

almacenadas para su procesamiento.
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2.8.2. Agua potable

Para el procesamiento de los productos es necesario contar con este
insumo en grandes cantidades, ya que se hara uso de este en todo el proceso.

2.8.3. Energia eléctrica

Para el funcionamiento de la planta es necesario contar con este servicio,
ya que se necesita para el funcionamiento de la maquinaria, asi como para la

iluminacién de la planta.

2.8.4. Mano de obra

La mano de obra constituye un factor esencial en el proceso de
produccién, ya que el personal es el encargado de llevar a cabo todos los
procesos dentro de la planta, lo cual influira evidentemente en la calidad del

producto.

2.8.5. Frascos de vidrio

Como se analiz6 en el estudio de mercado, la mayoria de productos
procesados se presentan en frascos de vidrios, esto se debe a que el vidrio es
inerte, higiénico, no interfiere en el sabor de alimentos y bebidas, garantizando

asi la calidad del producto.

El vidrio es neutro con relacion al producto que envasa, no mantiene
ninguna interaccion quimica con su contenido y puede almacenar cualquier
producto por toda su vida util, por lo que se ha dispuesto seguir utilizando este
material para la presentacion del producto. Se utilizardn frascos de vidrio de 10
y 12 onzas.
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2.8.6. Tapaderas

Las tapaderas de los frascos seran de color blanco, con cierre por giro y
sello interno de plastisol. Este dispositivo a presion permite comprobar el vacio
en el empaque, garantiza la calidad del producto y evita la entrada de aire para

conservarlo en buen estado.

2.8.7. Etiquetas autoadheribles

Se elaboraran las etiquetas de acuerdo a las normas necesarias
establecidas para el tipo de producto y de acuerdo a la imagen que se creara

para cada producto, usando para esto papel adhesivo.

2.8.8. Cajas de cartén

Como embalaje, el carton protege los objetos que se envian. El cartdn
corrugado con frecuencia tiene piezas multiples de cartén ubicadas una encima

de la otra para acolchonar los objetos fragiles, como las piezas de vidrio.

El cartén es barato de hacer, y usualmente estd hecho de materiales
reciclados y no cuesta mucho dinero si se compra como mayorista, a la vez
este puede ser sellado firmemente como paquete en un numero de formas
diferentes. También el carton puede ser muy flexible, es decir, que se

maleable y puede envolverse exitosamente alrededor de muchas formas.

El almacenaje del producto terminado se hara en cajas de carton con las
unidades apropiadas dependiendo del peso y tamafio de cada producto.
Inicialmente solo se compraran las cajas de cartdn, posteriormente se les

agregara el logotipo de la empresa e indicaciones para la estibacion de estas.
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2.8.9. AzUcar

El azacar es un insumo esencial en la fabricacion de los productos

procesados de frutas, por lo que se hace necesaria su utilizacion.

Una de las ventajas con el azicar es que en el municipio de Pachalim

todavia se utiliza la azUcar morena siendo esta una rica fuente de vitaminas.

2.8.10. Productos quimicos

Los productos quimicos a utilizar dentro del proceso dependeran del tipo
de producto a fabricar, estos deberan almacenarse en un lugar apropiado para

gue se encuentren en condiciones 6ptimas para su uso.

Los productos quimicos mas importantes son los siguientes:

. Acido ascérbico

. Acido citrico

o Azufre

o Benzoato

. Bisulfito de sodio

J Cloruro de calcio

o Pectina

J Potasio de sorbato
. Soda caustica

o Vinagre
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2.9. Distribucion de la planta

La distribucion de la planta quedaria como se muestra en la figura 8:

Figura 8. Distribucion de planta

Bodega de
Materia Prima

OJspeneT

Recepcion de
Materia Prima

0lapeneT

Ingreso

Parqueo

Bodega de
Producto
Terminado

Fuente: elaboracién propia, con programa de Microsoft Visio.
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2.10. Organizacién del recurso humano de la empresa

La empresa estaria constituida por un gerente general en quien se
centralizaria la toma de decisiones. En este caso podria ser el mismo duefio de
la plantacion o, si la fabrica funcionara como una entidad autbnoma, alguna otra

persona interesada.

La subdivisién del trabajo y asignacion de responsabilidades en el interior
de la organizacién se realizara de una forma funcional, la cual segun Hellriegel
y Slocum consiste en “la agrupacion de los empleados de acuerdo con sus
areas de experiencia....”. Por eso mismo se propone el siguiente organigrama

por puestos.

Figura 9. Propuesta de organigrama para la empresa

Control de Calidad

Jefe de produccion Control de Calidad Contador General Jefe de ventas

Operarios Encargadode Operarios Operarios
mantenimiento

Fuente: elaboracién propia.
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2.11. Marco legal de la empresa y factores relevantes

El esquema que se describira a continuacion constituye el procedimiento
comun para constituir una sociedad mercantil y se elabora de acuerdo con lo

gue establecen los Cdodigos Civil, de Comercio y Notariado.

Fuera de todos los preparativos precontractuales, el procedimiento seria el

siguiente:

. Autorizacién de la escritura publica por el notario, debiéndose cumplir con
lo establecido en el articulo 1730 del Cdodigo Civil, 46 del Cédigo de
Notariado y todos aquellos del Cédigo de Comercio que prevén lo que
debe constar en el contrato social,

. Dentro del mes siguiente a la fecha en que se autoriza el contrato de
sociedad, debe presentarse el testimonio al Registro Mercantil,
solicitando la inscripcién de la sociedad.

Debe tomarse en cuenta que si se trata de sociedades especiales que
necesiten autorizaciones previas, deben acompafarse los documentos
gue prueben la autorizacion para los efectos registrales, tal los casos de
bancos, las aseguradoras, los almacenes generales de depdsito, las
sociedades financieras y otras que por su objeto y mandato de leyes

especiales exigieran requisitos previos, particularmente concesiones.
o Dentro del mes siguiente a la fecha en que se autoriza el contrato de

sociedad, debe presentarse el testimonio al Registro Mercantil,

solicitando la inscripcién de la sociedad.
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Debe tomarse en cuenta que si se trata de sociedades especiales que

necesiten autorizaciones previas.

Deben acompafarse los documentos que prueben la autorizacién para
los efectos registrales, tal los casos de bancos, las aseguradoras, los
almacenes generales de depdésito, las sociedades financieras y otras que
por su objeto y mandato de leyes especiales exigieran requisitos previos,

particularmente concesiones de caracter administrativo.

Si la escritura cumple los requisitos legales de forma y su contenido no
contraviene la Ley, el Registrador Mercantil hard un inscripcién
provisional y pondra en conocimiento del publico la pretension de

inscripcién societaria.

Esta pretension de inscripcién se realizara por medio de un aviso que,
por cuenta del interesad, se publicara en el Diario Oficial; aviso que
incluye: la forma de la sociedad; su denominacion o razon social; nombre
comercial si se adoptd; domicilio de la sociedad y de sus sucursales;
objeto; plazo; capital social; Notario que autorizé la escritura y su lugar y
fecha de la misma; 6érganos de administracion y facultades de los
administradores; y 6rganos de vigilancia; si se tratare de sociedades
colectivas o de responsabilidad limitada, y debera consignarse también el
nombre de todos los socios.

Ocho dias después de la publicacion del aviso, si no hubiere objecion de
tercero interesado, del Ministerio Publico o no concurren los supuestos a
gue se refiere el articulo 342 del Cédigo de Comercio, el Registrador hara
la inscripcion definitiva, la que tiene efecto retroactivo a la fecha de la

inscripcién provisional.
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Este efecto retroactivo permite convalidar todas las relaciones juridicas

de la nueva sociedad, establecidas durante el periodo de inscripcion.

Al inscribirse la sociedad en definitiva, se razona el testimonio de la
escritura constitutiva, con los datos esenciales de su registro: Numero,
folio y libro en que quedd inscrita. En esa oportunidad se obtiene la

patente de sociedad.

Esta patente es el conjunto de derechos exclusivos concedidos por el
Estado al cesionario del nuevo producto susceptible de ser explotado
industrialmente, por un periodo limitado de tiempo a cambio de la

divulgacién de la invencion.

Si la patente tiene buen éxito comercial, el creador se beneficiara con la o

las licencias de explotacion que decida otorgar a terceras personas.

Uno de los beneficios del patentar es el fomentar la innovacion y la
inversion de nuevos productos al mercado, esto con el fin de permitir que
la empresa recupere los costos de investigacion y desarrollo durante el

periodo de derechos exclusivos.
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3. ASPECTOS ADMINISTRATIVO-LEGAL

Se debe elegir la estructura administrativa mas conveniente de la
organizacion de la empresa con el objetivo de garantizar que los objetivos de la

empresa se cumplan.

3.1. Estructura organizacional

Se debe considerar para la determinacion de puestos y funciones, que las
actividades principales a realizar dentro de la planta son esencialmente la
produccion y venta de productos.

A continuacién se describird la estructura administrativa propuesta para la

planta.

3.1.1. Unidad Administrativa

La direccion general de la empresa la ejercera la junta directiva, la cual
sera la encargada de la ejecucién de actividades en relacion con la
administracién de la planta procesadora, y queda como oOrgano responsable

directo ante la asociacion.
Esta, a su vez, delegara funciones en el gerente general, quien responde

ante dicha Junta Directiva y es el responsable directo del funcionamiento de la
planta y de la elaboracion de productos de calidad.
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La Junta Directiva estar4 formada por personas que pertenezcan a la
cooperativa y que sean elegidas por las personas que la conforman, de acuerdo
a los lineamientos establecidos por la Ley de Cooperativas.

3.1.2. Funciones

El objetivo de un analisis y descripcion de puestos de trabajo no es otro
gue el de definir de una manera clara y sencilla las tareas que se van a realizar
en un determinado puesto y los factores que son necesarios para llevarlas a

cabo con éxito.

Tal es su importancia, que deberia considerarse como un método
fundamental y basico para cualquier organizacién, sin embargo aun se sigue
viendo como es considerado como un procedimiento no tan necesario, como

otras herramientas utilizadas.

Aunque existen modelos estandares, la organizacion debe desarrollar e
implementar aquel sistema que mejor defina y describa las variables mas

relevantes para su organizacion.
A continuacién se dard una descripcion de los puestos propuestos y

funciones que tendra cada una de las personas, de acuerdo al puesto en que
labore dentro de la planta.
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Figura 10. Descripcion de funciones. Gerente general

Manual de Funciones

Planta Procesadora de Envasado y Comercializacion de Néctar de Guayaba

Identificacién del puesto

1. Nombre del puesto: Gerente General
2. Numero de plazas existentes: 1
3. Ambito de operacion: Administrativo

Relaciones de autoridad

1. Jefe inmediato: Junta directiva

2. Subordinados directos: Asistente de gerencia, jefe de ventas, jefe de

bodega y jefe de laboratorio.

Funcién general

Su funcién principal sera la de establecer las estrategias, politicas y criterios corporativos,

coordinando y controlando su implantacién para el buen funcionamiento en cada area de la planta.

Funciones especificas

Establecer la politica laboral de la empresa.

Impulsar y mejorar permanente en materia organizativa, procesos y normativa,
estableciendo la metodologia y herramientas necesarias, asi como supervisando su
implantacion.

Representar a la empresa ante entidades internas y externas.

Planificar y organizar la produccion.

Realizar la requisicién de materia prima y material de empague a bodega.

Cumplir con los requerimientos de produccién establecidos.

Supervisar al personal a su cargo.

Requisitos del puesto

Ingeniero Industrial graduado y colegiado.

2 afios minimos en puestos similares.

Conocimiento en normas y procedimientos para la elaboracion de productos alimenticios.
Sexo: femenino

Edad: 22-48 afos

Estado civil: indiferente

Poseer vehiculo: indiferente

Fuente: elaboracién propia.

59




Figura 11. Descripcion de funciones. Jefe de ventas

Manual de Funciones
Planta Procesadora de Envasado y Comercializacién de Néctar de Guayaba

a) ldentificacion del puesto

1. Nombre del puesto: Jefe de ventas
2. Numero de plazas existentes: 1
3. Ambito de operacion: Administrativo

b) Relaciones de autoridad

1.
2.

Jefe inmediato: Gerente general
Subordinados directos: Vendedores

c¢) Funcién general

Su funcién principal es llevar el control y registro de las ventas, coordinar los pedidos, establecer

las estrategias, politicas y criterios de venta.

d) Funciones especificas

Aprobar y controlar el plan de ventas.

Detectar oportunidades de mejora y busquedas de nuevos negocios.

Controlar las actuaciones y estrategias comerciales realizadas por la competencia, y
adoptar las medidas que procedan.

Control y programacion de rutas a vendedores.

Comunicar al departamento de produccion las caracteristicas que desea el cliente y las
caracteristicas de los productos similares.

Aumentar el nivel de ventas.

e) Requisitos del puesto

Carrera a nivel medio, con estudios universitarios.

3 afios minimo en puestos similares.

Conocimiento en planificacién y coordinacion de ventas.
Sexo: femenino

Edad: 22-48 afios

Estado civil: indiferente

Poseer vehiculo: Si

Fuente: elaboracién propia.
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Figura 12. Descripcion de funciones. Jefe de bodega

Manual de Funciones

Planta Procesadora de Envasado y Comercializacién de Néctar de Guayaba

a) ldentificacion del puesto

1. Nombre del puesto: Jefe de bodega
2. Numero de plazas existentes: 1
3. Ambito de operacion: Operativo

b) Relaciones de autoridad
1. Jefe inmediato: Gerente general

2. Subordinados directos: Personal de bodega

c¢) Funcién general
Mantener el control de bodegas de materia prima e insumos y las bodegas de producto terminado.
d) Funciones especificas

e Crear controles de inventario de todos los productos.

e Llevar el control y registro de materiales y la salida de los mismos.
e Crear un sistema para el movimiento del material de trabajo.

e Recibir y entregar producto terminado.

e Llevar el control de inventario de todos los productos

e Llevar un control y registro de materiales y la salida de los mismos

e Recibir y entregar producto terminado.

e) Requisitos del puesto

e Perito contador

e 1 aflo minimo en puestos similares.

e Conocimiento de procedimientos relacionados con la administracién de bodegas.
e Sexo: masculino

e Edad: 22-48 afios

e Estado civil: indiferente

e Poseer vehiculo: indiferente

Fuente: elaboracién propia.
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Figura 13. Descripcion de funciones. Jefe de mantenimiento

Manual de Funciones

Planta Procesadora de Envasado y Comercializacién de Néctar de Guayaba

a) ldentificacion del puesto

1. Nombre del puesto: Jefe de mantenimiento
2. Numero de plazas existentes: 1
3. Ambito de operacion: Operativo

b) Relaciones de autoridad
1. Jefe inmediato: Gerente general
2. Subordinados directos: 00000 -

c¢) Funcién general

Es el responsable de coordinar las actividades de mantenimiento de maquinaria y equipo.

d) Funciones especificas

e Dar mantenimiento preventivo y correctivo a la maquinaria y equipo.

e Llevar registros sobre problemas con la maquinaria.

e) Requisitos del puesto

e Bachiller en mecanica industrial o poseer una vasta experiencia en el manejo de
maquinaria industrial.

e 2 afilos minimo en puestos similares.

e Conocimiento en reparaciéon de maquinaria industrial

e Sexo: masculino

e Edad: 22-48 afios

e Estado civil: indiferente

e Poseer vehiculo: indiferente

Fuente: elaboracién propia.
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Figura 14. Descripcion de funciones. Jefe de laboratorio

Manual de Funciones
Planta Procesadora de Envasado y Comercializacién de Néctar de Guayaba

a) ldentificacion del puesto

1. Nombre del puesto: Jefe de laboratorio
2. Numero de plazas existentes: 1
3. Ambito de operacion: Monitoreo

b) Relaciones de autoridad
1. Jefe inmediato: Gerente general
2. Subordinados directos: 0000 -

c¢) Funcién general
Llevar el control de calidad de la materia prima e insumos utilizados para elaborar los productos,
asi como de la calidad del producto terminado.

d) Funciones especificas
e Aprobar o rechazar, cuando sea necesario, la recepcién de materiales, procesamiento y
terminacién de producto, asi como su empaque.
e Hacer las especificaciones de calidad de la materia prima e insumos
e Asegurar que se cumpla con las distintas concentraciones de sustancias utilizadas.

e  Formulacion de quimicos necesarios para cada producto a elabora,

e) Requisitos del puesto
e 5to. semestre de Ingenieria Quimica.
e 1 aflo minimo en puestos similares.
e Conocimiento en normas y procedimientos para la elaboracién de productos alimenticios.
e Sexo: Indiferente
e Edad: 22-48 afios
e Estado civil: indiferente

e Poseer vehiculo: indiferente

Fuente: elaboracién propia.
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Figura 15. Descripcion de funciones. Operario supervisor

Manual de Funciones
Planta Procesadora de Envasado y Comercializacién de Néctar de Guayaba

a) ldentificacion del puesto

1. Nombre del puesto: Operario supervisor
2. Numero de plazas existentes: 3
3. Ambito de operacion: Operativo

b) Relaciones de autoridad
1. Jefe inmediato: Gerente general

2. Subordinados directos: Operarios

c¢) Funcién general

Su funcién principal es la apoyar al Gerente de Planta, en las actividades a realizarse dentro del
area asignada, velar por que se elabore el producto de acuerdo con los procedimientos e
instrucciones de control de calidad y que se cumplan con las normas de seguridad e higiene.

d) Funciones especificas
e Coordinar y dirigir tareas asignadas en su area.
e Llevar el control de materia prima en proceso.
e Llevar el control de tiempos y materia prima requerida para la produccion.
e  Monitorear el proceso de produccién.

e Informar sobre cualquier problema que se presente en el proceso de produccion.

e) Requisitos del puesto
e Tercero Basico como minimo
e 2 aflos minimo en puestos similares.
e Conocimiento en el manejo de maquinaria para la elaboracién de productos alimenticios.
e Sexo: femenino
e Edad: 22-48 afios
o Estado civil: indiferente

e Poseer vehiculo: indiferente

Fuente: elaboracién propia.
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Figura 16. Descripcion de funciones. Operarios

Manual de Funciones

Planta Procesadora de Envasado y Comercializacién de Néctar de Guayaba

a) ldentificacion del puesto

1. Nombre del puesto: Operarios
2. Numero de plazas existentes: 10
3. Ambito de operacion: Operativos

b) Relaciones de autoridad
1. Jefe inmediato: Operario supervisor

2. Subordinados directos: @000 -

c¢) Funcién general

Elaborar el producto.

d) Funciones especificas

e Elaborar el producto de acuerdo con los procedimientos e instrucciones de control de
calidad.

e  Cumplir con las normas de seguridad e higiene.

e Cuidar el equipo y las instalaciones usadas.

e Auvisar sobre cualquier problema que se presente en el proceso de produccion.

e) Requisitos del puesto

e Saber leery escribir.

e Haber recibido capacitacién sobre el proceso de elaboraciéon de productos envasados
dentro de la cooperativa.

e Sexo: femenino

e Edad: 18 afos en adelante

e Estado civil: indiferente

Fuente: elaboracién propia.
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Figura 17. Descripcion de funciones. Vendedoras

Manual de Funciones
Planta Procesadora de Envasado y Comercializacién de Néctar de Guayaba

a) ldentificacion del puesto
1. Nombre del puesto: Vendedoras
2. NOmero de plazas existentes: ~  ----------
3. Ambito de operacion: Administrativo

b) Relaciones de autoridad
1. Jefe inmediato: Jefe de Ventas

2. Subordinados directos: @000 ——-——-

¢) Funcién general
Ofertar y vender los productos elaborados

d) Funciones especificas

e Dar a conocer el producto.

e Vender los productos elaborados a los clientes.

e Recoger y detectar inquietudes, necesidades o0 expectativas de los clientes y
caracteristicas de los competidores.

e Realizar visitas periddicas a los clientes.

e Remitir oportunamente los pedidos.

e Informar periédicamente la situacién de ventas a la empresa.

e Registro de ventas individuales

e) Requisitos del puesto

e Carrera a nivel medio.

e Si pertenece a la cooperativa Unicamente debera saber leer y escribir y tener una vasta
experiencia en ventas.

e 2 aflos minimo en puestos similares.

e Habilidad en ventas.

e Sexo: Indiferente

o Edad: 18 afios en adelante

e Estado civil: indiferente

Fuente: elaboracién propia.
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Figura 18. Descripcion de funciones. Personal de bodega

Manual de Funciones

Planta Procesadora de Envasado y Comercializacién de Néctar de Guayaba

a) ldentificacion del puesto

1. Nombre del puesto: Personal de bodega
2. Numero de plazas existentes: 3
3. Ambito de operacion: Operativo

b) Relaciones de autoridad
1. Jefe inmediato: Jefe de Bodega

2. Subordinados directos: @000 -

c¢) Funcién general

Apoyar al jefe de bodega con las actividades relacionadas el manejo de materia prima y productos
terminados

d) Funciones especificas

e Encargarse de la recepcion de la materia prima.

e Pesaje de materia prima.

e Almacenaje de materia prima.

e Proveer de materia prima al area de produccion

e Almacenaje de producto terminado

e Despacho de pedidos.

e Registro de nivel de inventario de materia prima y producto terminado

e Estibacion de cajas de producto terminado

e) Requisitos del puesto

e 3ro. Basico.
e Sexo: masculino
e Edad: 18-48 afios

e Estado civil: indiferente

Fuente: elaboracién propia.

67




Figura 19. Descripcion de funciones. Personal de seguridad

Manual de Funciones
Planta Procesadora de Envasado y Comercializacién de Néctar de Guayaba

a) ldentificacion del puesto

1. Nombre del puesto: Personal de seguridad
2. Numero de plazas existentes: 3
3. Ambito de operacion: Operativo

b) Relaciones de autoridad
1. Jefe inmediato: Asistente de gerencia

2. Subordinados directos: @000 ——-——-

c¢) Funcién general

Velar por el bienestar y seguridad de las instalaciones de la planta

d) Funciones especificas

e Realizar la vigilancia en las instalaciones.
e Informar al inmediato superior de las anomalias que detecte en las instalaciones.
e Controlar y vigilar las puertas de acceso al complejo.

e Realizar otras tareas afines que le asignen.

e) Requisitos del puesto

e  Primaria completa como minimo.

e Experiencia en el puesto de seguridad.
e Buena salud fisica y mental.

¢ Manejo de armas.

e Facilidad para trabajar en equipo.

e Sexo: masculino

e Edad: 25-48 afios

Fuente: elaboracién propia.
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Figura 20. Descripcion de funciones. Personal de limpieza

Manual de Funciones

Planta Procesadora de Envasado y Comercializacién de Néctar de Guayaba

a) ldentificacion del puesto

1. Nombre del puesto: Personal de limpieza
2. Numero de plazas existentes: 3
3. Ambito de operacion: Operativo

b) Relaciones de autoridad

1.
2.

Jefe inmediato: Asistente de gerencia

Subordinados directos: 00000 -

c¢) Funcién general

Actividad de servicio que consiste en mantener limpias las instalaciones de la planta, haciendo

uso justo de los servicios, asi como de los Utiles y enseres de limpieza.

d) Funciones especificas

Realizar la limpieza de las instalaciones de la planta, tanto el area de producciéon como el
area de administracion.

Limpieza y cuidado del equipo de oficina, muebles y otros, asi como del orden de todo el
mobiliario.

Vigilar por el buen uso de los servicios basicos.

Informar al inmediato superior de las anomalias que detecte en las instalaciones y del
estado de las instalaciones y del equipo.

Realizar otras tareas afines que se le asignen.

e) Requisitos del puesto

Primaria Completa

2 afios minimo en puestos similares.
Sexo: femenino

Edad: 18-48 afos

Estado civil: indiferente

Fuente: elaboracién propia.
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3.2. Organizacioén del personal

Como se menciond anteriormente, las actividades principales a realizarse
dentro de la empresa, son las de produccion y ventas, por lo que debe tomarse
una atencién especial a estas. A continuacion se describe el plan propuesto

para su coordinacion.

3.2.1. Coordinacién del area de produccion y ventas

La coordinacion Optima entre estas dos areas permitird producir las
unidades necesarias para la venta sin que se produzca un excedente, que al
final solo signifique un costo de oportunidad para la empresa, o bien a fabricar
productos que no cumplan con las caracteristicas fisicas y de calidad deseadas

por el consumidor.

Por lo que para su coordinacién se propone lo siguiente:

o Elaboracion de un formato de orden de pedido, conformado con

caracteristicas esenciales que les permitan a ambas partes trabajar cada

orden.
. Elaboracion de un programa de planificacién produccion.
. Coordinacion entre el area de ventas y produccion para la confirmacion

de pedidos y fechas de entrega, de acuerdo a la planificacién de
produccién elaborada.

. Elaboracion de un formato de programaciéon de produccién en el area de

produccion, para evitar retrasos por falta de insumos.
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. Reunién programada entre representantes de estas dos areas para la
discusién de problemas entre las areas y posibles soluciones o bien

propuestas de mejoramiento.

. Llevar un registro de ventas. Por medio del registro de ventas, a futuro
podra utilizarse para realizar se un prondstico de estas que sea de ayuda

para la planificacion de produccién de la planta.

3.2.2. Capacitaciones

Se hace necesario que al inicio del proyecto, parte del personal de la
planta que serd encargado de manejar la maquinaria, reciba capacitacion

técnica para el manejo de esta, lo cual fue considerado en el plan de inversion.

Asimismo, con el crecimiento que pueda tener la empresa en el futuro, es
importante que el personal siga capacitindose en el manejo de nueva

magquinaria, tecnologia o procedimientos.

Por lo que debe crearse un plan de capacitacién constante para instruir a
personal nuevo y buscar otras fuentes de capacitacion externas para el

personal que ya labore en la planta.

Ademas como parte del proyecto, con parte de los fondos generados debe
contemplarse como una nueva inversion el apoyo para el mejoramiento del nivel
de educacion actual, para que el personal pueda aspirar a ocupar no solamente

cargos operativos sino administrativos también.
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3.3. Marco legal

Dentro de los aspectos legales fundamentales y municipales que deberan

tomarse en consideracion para el proyecto en estudio, estan los siguientes:

. CONSTITUCION POLITICA DE LA REPUBLICA DE GUATEMALA:
Principios Constitucionales Generales:

El articulo 97 establece que el Estado, las municipalidades y los habitantes del
territorio nacional estan obligados a propiciar el desarrollo social, econémico y
tecnolégico que prevenga la contaminacion del medio ambiente y mantenga el
equilibrio ecoldgico. Se evaluara todas las normas necesarias para garantizar
gue la utilizacién y el aprovechamiento de la fauna, de la flora, de la tierra y el
agua, se realicen racionalmente evitando su depreciacion. El articulo 119 literal
a) se refiere al estimulo de la produccion.

. CODIGO MUNICIPAL:

Articulo 112, indica “Las lotificaciones, parcelamientos, urbanizaciones y
cualquier otra forma de desarrollo urbano o rural que pretenda realizar o
realicen el Estado o sus entidades o instituciones auténomas Yy
descentralizadas, asi como las personas individuales o juridicas que sean
calificadas para ello, deberan contar con la aprobacion y autorizacion de la

municipalidad bajo cuya jurisdiccién se localicen”.

72



4. ASPECTOS DE IMPACTO AMBIENTAL

Los aspectos de impacto ambiental tienen como finalidad determinar el
tipo de alteraciones que causaria en el ambiente, la instalacion de la planta en
la comunidad del municipio de Pachalim, Quiché.

4.1. Caracteristicas generales del area del proyecto

La descripcién de estas caracteristicas permitird hacer una comparacion
entre la situacién actual del area y con la que se espera tener al momento de
llevar a cabo el proyecto, por medio de lo cual se determinaran las medidas
necesarias para disminuir el impacto al ambiente que podria causar la

instalacion de la planta. Estas se describen a continuacion.

4.2. Descripcion del terreno

El terreno debe medir aproximadamente 1100 metros cuadrados, el
terreno debe poseer un alambrado perimetral continuo y de altura regular. En el
sector se debe contar con servicios de alumbrado publico, distribucion de agua

potable y sistema de drenajes local, ademas de servicio telefénico y cable.

4.3. Ubicacion

El area, se debe ubicar en un area en donde no afecte a los vecinos con

los sonidos y el movimiento de la planta.
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4.4. Faunay flora caracteristicos

En el area se encuentran un conjunto de arboles frutales y arbustos,
encontrando en algunas partes incidencia de gramineas y otras plantas

herbaceas pioneras de los procesos de sucesion vegetal.

La fauna caracteristica la constituyen pajaros, insectos y pequefios
reptiles.

4.5. Clasificaciéon, uso y vocacién del suelo

Segun el mapa de clasificacion de los suelos a nivel de reconocimiento de
Guatemala por Simmons, Tarano y Pinto; el area se encuentra ubicada en los
suelos de las Tierras Altas Cristalinas de la meseta central; cuyas
caracteristicas estan fuertemente vinculadas a los materiales de origen

volcanico. El uso actual del suelo es, como se dijo, para actividades de cultivo.

4.6. Identificaciéon de los impactos al medio

Pueden ser preestablecidos, de forma aproximada, en virtud de la
consideracion de riesgo ambiental o bien de un proyecto, obra, industria o

actividad similar que ya esta en operacion.

4.7. Impacto al ambiente

El impacto ambiental bajo las consideraciones del presente proyecto sera
cualquier alteracion significativa, positiva o negativa, de uno o mas de los
componentes del ambiente, provocado por accién del hombre o un fenédmeno

natural en un area de influencia definida.
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4.7.1. Impactos negativos de la construccion

La construccién del la planta, significa un alto grado de actividad, que
podria eventualmente afectar la circulacién peatonal y de vehiculos, producir
ruido, polvos y desechos por encima de los niveles acostumbrados en el area,
ademas de otros factores; situacion que podria generar algun problema con las
viviendas y terrenos circundantes. En si, durante la construccion, se impactara

el ambiente principalmente en las actividades siguientes:

o El trazo y desmonte del area del proyecto provoca un bajo impacto en los
siguientes elementos ambientales: la temperatura en el suelo aumenta y
existe menor posibilidad de obtener temperaturas de rocio; el suelo se
modifica en su uso actual y existe pérdida de nutrientes, principalmente
de materia organica. Las aguas superficiales, no son absorbidas por la
cubierta ni retenidas en el suelo y corren libremente sobre la pendiente, lo

cual provoca la erosion.

El trazo y desmonte provocara sobre la flora y la fauna un bajo impacto;
debido a que el numero de arboles frutales no es cuantioso y la
eliminacion de los gramineas es insignificante pero incidente
principalmente sobre el proceso erosivo del suelo si no se toman medidas
regulativas; la fauna, perdera su habitat, sin embargo las especies

predominantes utilizan este habitat como medio alterno.

o La actividad de zanjeo altera las corrientes superficiales de agua; pero al

mismo tiempo favorece a la alimentacion de los acuiferos subterraneos.

o El uso actual del suelo cambiard; puesto que sera utilizado para otros

fines.
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o El hecho de construr un éarea con pavimento, involucra Ila
impermeabilizacion del suelo; por lo tanto, serd un efecto negativo en
relaciéon a la captacion de agua de lluvia principalmente para alimentar el

manto freatico.

. Habra contaminacion del aire durante la construccion, por el ruido
generado y por el polvo que se producira, principalmente en las etapas de

trazo y desmonte, zanjeo y principalmente la construccién de la obra.

o Durante la fase de construccion se generaran una serie de desechos
sélidos, principalmente lodos en el zanjeo, partes de arbustos, desechos

relacionados con la construccion para la primera fase.

Durante el funcionamiento de la planta, se impactara el ambiente

principalmente en las actividades siguientes:

o Emisién de desechos sdlidos, principalmente cascaras y semillas de fruta.

o Emisién de desechos liquidos, como lo son agua, una mezcla de agua y
otros productos quimicos utilizados durante el proceso de fabricacion.

4.7.2. Impactos positivos

Durante de construccion, los impactos positivos al ambiente son

principalmente los siguientes:

o La canalizacién de las aguas pluviales a sistemas de drenaje y pozos de
absorcién, son de relevancia y de impacto especialmente para favorecer
las corrientes de agua subterrdneas a través de la alimentacion paulatina

de sus mantos freaticos.

76



Esto con el fin de lograr evitar asi, la formacion de correntadas que

salgan hacia las calles adyacentes; las que arrasarian consigo suelo.

. El proceso mismo de construccion en cada una de sus actividades,
generara fuentes de trabajo; las cuales inciden en el bienestar econémico
de quienes estaran directamente vinculados; asi como para las personas
gue se vinculan de manera indirecta; fortaleciendo los elementos sociales

y econdémicos.

. El engramillado y la jardinizacion del ciertas &reas propiciaran un
ambiente agradable y de frescura; asi como incidiran positivamente en la

disminucién del efecto erosivo del viento.

Durante el funcionamiento de la planta, los impactos positivos al ambiente

son principalmente los siguientes:

. El proyecto constituye nuevas fuentes de empleo.

. Las actividades desarrolladas dentro de la planta tendran impacto positivo
sobre los componentes sociales, principalmente en el plano econémico,
elevando la calidad de vida de los pobladores y fortaleciendo la
superacién y crecimiento de la mujer dentro de la sociedad.

. Con el fin de mantener el Optimo funcionamiento y vida util de las
instalaciones, el mantenimiento de las mismas permitirA crear un
ambiente agradable que incidird especialmente en los componentes

abidticos; asi como en la salud y la calidad de vida.
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4.8. Medidas de mitigacion

Es el conjunto de medidas destinadas a prevenir, reducir, minimizar,
corregir o restaurar, la magnitud de los impactos negativos al ambiente, estas

se describen a continuacion.

4.8.1. Amenazas naturales

Los principales riesgos naturales en los que estaria inmersa la zona
pueden ser las inundaciones, sismos, descargas eléctricas, incendios y otros
fendbmenos atmosféricos. Dentro de esos, los de mayor riesgo seran las
descargas eléctricas y los relacionados a fendmenos atmosféricos. El plan

previsto para las amenazas naturales descritas anteriormente, es el siguiente:

. Respecto a las inundaciones, se considera remota la posibilidad de
ocurrencia de ellas; ya que el terreno contara con una red de evacuacion
del agua superficial; aparte de existir un drenaje natural por la inclinacion

y ubicacion del terreno.

. Se debera disefiar un sistema de evacuacion del edificio, en caso de
riesgo de un sismo de gran envergadura. Con lo cual el edificio debera

contar con rutas de evacuaciéon apropiadas y sefalizadas.

o La medida de mitigacion para contrarrestar el efecto de las amenazas
identificadas sera la de no utilizar las instalaciones cuando se evidencie

actividad eléctrica atmosférica intensa, vientos y lluvias fuertes.

o En la etapa de funcionamiento del proyecto, existe la posibilidad de
incendio tanto en oficinas, vestidores o sanitarios; asi como incendio en el

césped.
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En tal sentido, se tendra a disposicion del personal de trabajo, extintores y
mangueras para contrarrestar el fuego. Para lo cual también se contara con el

sistema de evacuacion del edificio.

4.9. Servicios con los que contara

Dentro de las acciones para reducir el deterioro del medio ambiente, se ha
considerado contar con los servicios minimos que permitan una adecuada

deposicion de solidos y liquidos generados, como se detalla a continuacion.

Ademas por los tipos de productos a fabricar se hace necesario que las
instalaciones cumplan con las normas de seguridad e higiene de acuerdo a lo

establecido para la manipulacion de alimentos.

4.10. Disposicion final de residuos sélidos

Los desechos sodlidos emitidos son principalmente son desechos
organicos, como cascaras y semillas de frutas y verduras, por lo que para estos
se dispone lo siguiente:

. Distribuirse entre los agricultores de la zona, para abono de sus cultivos.
Estos desechos constituyen un fertilizante natural, lo que permitira su

aprovechamiento para este fin.

4.11. Disposicion final de residuos liquidos

Para los desechos liquidos estos se dispone lo siguiente: Para el
tratamiento de aguas negras, se utilizard una fosa séptica y un pozo de

absorcion.
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Ademas, el sistema estara compuesto por diversas piletas, por medio de

las cuales fluira el agua para su tratamiento, hasta llegar a la fosa séptica.

La fosa séptica, es un agujero hecho de cemento, planchas de aluminio o
acero inoxidable con agujeros de 1/16 de pulgadas de diametro. El consumo
energético de una fosa séptica es nulo. Unas de sus ventajas es que permite,
en una sola operacién, la retencion de la mayor parte de las arenas, grasas y
materias sedimentables presentes en las aguas residuales urbanas. Es de facil
instalacion, tiene bajos costos de inversion, de explotacion y mantenimiento, y
sobre todo es de bajo impacto visual, al disponerse de las unidades enterradas.
Y una de sus principales desventajas es que si ho se mantiene adecuadamente

puede causar la generacién de malos olores.

El servicio para la eliminacion de residuos liquidos tiene el siguiente
funcionamiento: El flujo de agua a tratar ingresara a la primera pileta, a mitad
del sistema se puede agregar a las piletas una dosificacion de sulfato de
aluminio a 0,5 a 1ppm, este quimico funciona como un flotulante, atrapando los
sélidos y haciéndolos pesados hacia el fondo, luego se debe de echar a la fosa

séptica, para filtrar el agua, por ultimo se dirige el agua a un poso siego.

El pozo siego debe de estar recubierto de tubos de cemento con orificios,
la caracteristica es de que cuando casi se llega al agua que se encuentra
debajo de la tierra se debe de llenar con 50 cm de arena de rio, los tubos de
cemento deben de tener un didmetro de Y2 pulgada.
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5. ASPECTOS ECONOMICOS

Su objetivo es ordenar y sistematizar la informacién de caracter monetario
gue proporciona las etapas anteriores y elaborar los cuadros analiticos que

sirven de base para la evaluacién econémica.

5.1. Inversién inicial

Se encuentra formada por los requerimientos de equipo, edificio y por

inversiones diferidas.

5.1.1. Inversion fija

Comprende la maquinaria y equipos para el procesamiento de la pulpa de
la guayaba. También el terreno y edificio (debidamente acondicionado) y otros
equipos, materiales y accesorios. La maquinaria y el equipo se tomo en base al
diagrama de procesos.

El costo total instalado de los equipos se calculdé incrementando en un
15 % el costo unitario del equipo. Dicho porcentaje toma en cuenta fletes,

impuestos de importacion y materiales de instalacion.

En la siguiente tabla se indica el costo de la maquinaria y equipo a utilizar
en la planta.

81



Tabla XX.

Costo de la maquinariay equipo

Equipo Cantidad Costo Unitario Costo Total Instalado
Q.) Q.)
Balanza 1 4000,00 4600,00
Bomba centrifuga 1 2800,00 3220,00
Lavadora 1 82 500,00 94 875,00
Blancher 1 76 600,00 87 400,00
Pulpero 1 113 600,00 130 640,00
Marmitas 2 96 000,00 220 800,00
Marmita (open process cocker) 1 27 200,00 31 280,00
Bomba desplazamiento positivo 1 5 400,00 6210,00
Exhauster 1 144 000,00 165 600,00
Selladora 2 22 920,00 52 716,00
Caldera 1 100 000,00 115 000,00
Total 912 341,00

Fuente: elaboracién propia, basado en datos de www.dixiecanner.com. Consulta: noviembre de

2012.

Tabla XXI. Costos de terreno y edificio
m? | Costo/m*| Total (Q.)
Terreno | 600 135 81 000,00
Edificio | 500 1300 650 000,00

Fuente: elaboracién propia.
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5.1.2. Inversion anticipada o diferida

Se encuentra formada por todos los activos intangibles que se gozan
generalmente al inicio de todo proyecto.

Tabla XXII. Inversion diferida

Monto (Q.)

Gastos de construccion 25 000,00

Estudio de mercado 30 000,00

Total 55 000,00

Fuente: elaboracién propia.

Tabla XXIII. Inversion total inicial
Descripcion Monto (Q.)
Terreno 81 000,00
Maquinaria y equipo 912 341,00
Mobiliario y equipo de oficina 65 000,00
Vehiculos 375 000,00
Equipo de laboratorio 50 000,00
Edificio 650 000,00
Inversion diferida 55 000,00
Total 2188 341,00

Fuente: elaboracién propia.

83



5.2. Depreciaciones

La depreciacién es la reduccion en el valor de un activo. EI método
utilizado en este trabajo de investigacion es el de linea recta en el cual el valor
en libros se reduce linealmente en el tiempo puesto que la tasa de depreciacion

es la misma cada ano.

La depreciacion calculada para los activos de la empresa se presenta a

continuacion.

Tabla XXIV. Depreciacién de activos fijos
) o . % Depreciacion Monto depreciacion
Activo Costo Inicial (Q.) | Afios
Anual anual (Q.)

Edificio 650 000,00 20 5 32 500,00
Equipo y

T 912 341,00 5 20 182 468,20
magquinaria
Mobiliario

o 65 000,00 5 20 13 000,00
de oficina
Vehiculos 375 000,00 5 20 75 000,00
Equipo de

_ 50 000,00 5 20 10 000,00

laboratorio
Total 2 002 341,00 312 968,20

Fuente: elaboracién propia.
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5.3. Amortizaciones

Una amortizacién consiste en liquidar en abonos iguales a lo largo de un
periodo de tiempo el valor de un activo intangible. Es de esperarse que los

beneficios del activo se vean a lo largo de todo éste periodo.

Tabla XXV. Amortizacion de los activos diferidos

) . % Depreciacion Monto depreciacion
Activo Monto (Q.) | Afios
Anual anual (Q.)

Gastos de

_ 25 000,00 5 20 5000,00
construccion
Estudio de mercadeo 30 000,00 5 20 6000,20
Total 55 000,00 11 000,20

Fuente: elaboracién propia.

5.4. Costos

La contabilidad de costos comprende la contabilizacion de los costos de
manufactura o fabricacion. Ese costo del producto se considera, por tradicion

como la suma de los costos de:

. Materiales directos,

. Mano de obra directa,

. Gastos indirectos de fabricacion y

. Gastos de administracion, venta y financiamiento.

En este proyecto se utiliza el método de costeo por absorcion, el cual

incluye todo los costos indirectos de fabricacion en el costo de ventas.
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54.1. Materiales

Los materiales directos son todos los que forman parte intrinseca del
producto que se esta fabricando. En las siguientes tablas se presentan los
datos sobre la presentacion de venta de los materiales y el costo anual de
materiales directos respectivamente. Las cantidades necesarias salen
directamente del balance de materiales.

Tabla XXVI. Datos sobre la materia prima directa
Materia prima | Presentacion de venta | Costo de presentacion (Q.) | Costo Q./Kg
Azlcar Quintal 175,00 3,86
Agua Litro 0,80 0,80
Acido citrico Kilogramo 22,60 22,60
Gomoa Xantan Kilogramo 108,00 108,00
Benzoato de sodio Kilogramo 12,60 12,60

Fuente: elaboracién propia.

Tabla XXVII. Costos de la materia directa para el primer afio de
operacion
) Cantidad necesaria | Cantidad necesaria total
Material i Costo Anual (Q.)
por dia (Kg) por afio (Kg)
Azlcar 141,25 58 477,50 225 723,15
Agua 528,11 218 637,54 174 910,03
Acido citrico 7,06 2922,84 66 056,18
Gomoa Xantan 1,77 732,78 79 140,24
Benzoato de sodio 0,88 364,32 4590,43
Total 550 420,04

Fuente: elaboracién propia.
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Tabla XXVIII. Datos sobre los materiales indirectos

_ Presentacién Costo )
Material » Costo / unidad (Q.)
de venta de presentacion (Q.)
Latas de aluminio impresas Unidad 0,79 0,79
Cajas de cartdn corrugado Unidad 3,62 3,62
Film para empaque Rollo 12" x 1000 m 205,00 205,00

Fuente: elaboracién propia.

Tabla XXIX. Costos de los materiales indirectos para el primer afo
Cantidad Cantidad necesaria
] ) Costo Anual
Material necesaria total Q)
por dia (unidades) por afio (unidades) '
Latas de aluminio
) 7000,00 2 898 000,00 2 289 420,00
impresas
Cajas de cartdn corrugado 292,00 120 888,00 437 614,56
Film para empaque 5,83 2413,62 494 792,10
Total 3221 826,66

Fuente: elaboracién propia.

54.2. Mano de obra

La mano de obra en un concepto es el segundo elemento del costo de
produccion y se refiere al esfuerzo humano necesario para transformar la

materia prima en un producto terminado.

El esfuerzo humano es pagado en dinero, este valor interviene como parte

importante en la formacion del costo de produccion.
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La mano de obra directa es la que interviene directamente en la
transformacion o elaboracion de la materia prima sin cuya aplicacion no

podemos hacer el producto. Se considera como uno de los factores del costo.

La mano de obra indirecta es el pago de salarios que no pueden aplicarse
especificamente a la produccién, pero gque son indispensables para el eficiente
funcionamiento de la fabrica y que se acumulan como gastos indirectos para ser

diluidos en la produccion.

Para poder realizar un mejor costeo se divide la mano de obra en directa e
indirecta. La mano de obra directa es la que participa en el proceso de
produccién y en sus operaciones se encuentra en contacto directo con los

productos.

Por otro lado la mano de obra indirecta participa también dentro del
proceso productivo pero no entra en contacto con los productos (puede decirse

gue no les agrega valor intrinseco).

En la tabla siguiente se detallan todos los puestos con su respectivo

salario para el primer afio de operacion.

Las prestaciones calculadas representan el 43 % del sueldo nominal del
trabajador (sin tomar en cuenta la bonificacibn decreto) y se encuentran
formadas por la cuota patronal del IGSS, aguinaldo proporcional, bono 14

proporcional, vacaciones e indemnizacion.
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Tabla XXX. Célculo del costo de la mano de obra para el primer afio

Mano de obra directa
Salario
PUesto Cantidad Fiio Bonificacién Salario Prestaciones Total Anual
Q) Q) Q) Q)
Q)
Recolecccion de fruta 10 1250,00 250,00 1500,00 1787,50 214 500,00
Recepcion y pesado 1 1650,00 250,00 1900,00 2359,50 28 314,00
Recepcion y pesado 1 1500,00 250,00 1750,00 2145,00 25 740,00
Inspeccion 4 1500,00 250,00 1750,00 2145,00 102 960,00
Lavado 1 1500,00 250,00 1750,00 2145,00 25 740,00
Escaldado 1 1650,00 250,00 1900,00 2359,50 28 314,00
Pulpero 1 1650,00 250,00 1900,00 2359,50 28 314,00
Pulpero 1 1500,00 250,00 1750,00 2145,00 25 740,00
Mezcla 1 1650,00 250,00 1900,00 2359,50 28 314,00
Llenado 2 1500,00 250,00 1750,00 2145,00 51 480,00
Desaireado 1 1500,00 250,00 1750,00 2145,00 25 740,00
Sellado 2 1650,00 250,00 1900,00 2359,50 56 628,00
Pasteurizacion 1 1650,00 250,00 1900,00 2359,50 28 314,00
Empaque 1 1500,00 250,00 1750,00 2145,00 25 740,00
Total 28 695 838,00
Mano de obra indirecta
Jefe de produccion 1 5000,00 250,00 5250,00 7150,00 85 800,00
Encargado de calidad 1 2500,00 250,00 2750,00 3575,00 42 900,00
Total 2 128 700,00
Salarios de mantenimiento
Mantenimiento 1 4000,00 0,00 0,00 0,00 48 000,00
Limpieza 1 1200,00 0,00 0,00 0,00 14 400,00
Total 2 62 400,00
Salarios de area administrativa
Gerente general 1 12 000,00 0,00 | 12 000,00 17 160,00 205 920,00
Contador general 1 3000,00 250,00 3250,00 4290,00 51 480,00
Secretaria 1 1600,00 250,00 1850,00 2288,00 27 456,00
recepcionista
Total 3 284 856,00
Salarios de area de ventas
Jefe de ventas 1 3000,00 250,00 3250,00 4290,00 51 480,00
Vendedores 2 1000,00 250,00 1250,00 1430,00 34 320,00
Total 3 85 800,00
Total 3 1257 594,00
Fuente: elaboracién propia.
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5.4.3. Otros costos de produccion

En esta tabla se describen otros costos indirectos adicionales a la

operacion.
Tabla XXXI. Otros costos de produccion
Mantenimiento anual % | Inversién inicial (Q.) | Monto (Q.)
Equipo 3 912 341,00 27 370,23
Edificio 4 650 000,00 26 000,00
Total 53 370,23
Gastos de control de calidad Costo anual
Pruebas de calidad 25 000,00
Equipos y materiales de seguridad 92 000,00
Total 117 000,00
Total otros costos de produccién 170 370,23

Fuente: elaboracién propia.

54.4. Gastos indirectos de fabricacion

En esta tabla se resumen todos aquellos costos indirectos adicionales a la

operacion. Es importante dejar en claro lo siguiente:

o Los unicos bienes que se deprecian que aparecen en esta tabla son el

edificio y el equipo (los unicos relacionados con la operacion).

o El rubro de mantenimiento toma en cuenta materiales y mano de obra por

mantenimiento.
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Tabla XXXII. Gastos indirectos de fabricaciéon

Rubro Monto (Q.)

Mano de obra indirecta 128 70000
Materiales indirectos 440 300,00
Total mano de obra y materiales 569 000,00
Servicios

Combustible 84 000,00
Electricidad 98 000,00
Vapor 60 000,00
Total servicios 242 000,00
Costos de calidad 117 000,00
Mantenimiento 115 770,23
Depreciacion 214 968,20
Total varios 447 738,43
Total gastos indirectos 1258 738,43

Fuente: elaboracién propia.

5.4.5. Gastos de administracion y ventas

Se consideran los gastos de la planta de personal que apoya la
produccion del bien o servicio, tales como: direccién, tesoreria, contabilidad,
secretaria, revisoria, asesoria legal, asesoria financiera, las cuales pueden

estar organizadas por departamentos dentro de la organizacion.

No son costos de produccién y hacen parte del Estado de resultados del

periodo contable.
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De la siguiente tabla es importante destacar lo siguiente:

. El rubro publicidad y promociones toma en cuenta los costos por
publicidad, promociones, ofertas, costos por ingresos a asociaciones,

gremiales y entidades no gubernamentales, entre otros.

o Los viaticos son para el gerente general, el jefe de ventas y los
vendedores.
. La electricidad contempla Unicamente la de las oficinas.
Tabla XXXIII. Gastos de administracion y ventas
Rubro Monto (Q.)
Publicidad y promociones 180 000,00
Viaticos 23 000,00
Internet 5000,00
Electricidad 115 000,00
Varios 25 000,00
Total gastos indirectos 348 000,00

Fuente: elaboracién propia.

5.5. Determinacion del costo unitario de los productos

Para la determinacion del costo unitario de un producto es necesario saber
todos los elementos que lo conforman. Sin embargo, cuando dos o mas
productos comparten algun gasto indirecto de fabricacibn como en el presente

proyecto, la divisiébn del mismo no es facil.
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Tabla XXXIV. Costo unitario

Costo primario Quetzales
Mano de obra directa 519 781,02
Materia prima directa 159 467,76
Material de empaque directo 663 600,00
Total costo primario 1342 848,77
Gastos indirectos de fabricacion

Mano de obra indirecta 64 350,00
Materiales indirectos 270 200,00
Servicios 124 880,00
Costos de calidad 58 500,00
Mantenimiento 73 273,94
Cargos de depreciacion y amortizacion 110 931,41
Total gasto indirecto de fabricacién 702 136,14
Total costo 2 044 984,91
Unidades producidas 840 000,00
Costo unitario 2,43

Fuente: elaboracién propia.

5.6. Determinacion del precio de venta de los productos

El precio de venta de los productos al detallista se determiné en base al
costo unitario mas una utilidad para la empresa. Practicamente en estas ventas
es donde se generan los ingresos para la compafiia. Ahora bien, para fijar un
precio publico (al consumidor final) debe incluirse la utilidad del detallista que
comercializara los productos sin perder de vista los precios del mercado de la
competencia o de los productos sustitutos.
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Los precios de venta para el néctar al detallista se han fijado en Q. 3,16.
Mientras que los precios de venta al publico se encuentran en Q. 4,22. En la

tabla siguiente se muestra como se separa el precio.

Tabla XXXV. Precios de venta

% utilidad | Quetzales

Costo unitario 2,43
Utilidad para la empresa 23 0,73
Precio para detallista 3,16
Utilidad del detallista 25 1,05
Precio publico o consumidor final 4,22
Por ml 0,01686

Fuente: elaboracién propia.

5.7. Punto de equilibrio operativo

El andlisis del punto de equilibrio operativo es un método utilizado para
determinar el punto en que las ventas son exactamente iguales a los costos
operativos, es decir, el punto en que las operaciones de la empresa alcanzaran

su punto de equilibrio.

Costos fijos

Gastos administrativos Q 429 856,00
Gastos de venta Q 288800,00
Pago de intereses y préstamo Q. 318054,73
Depreciaciones y amortizaciones Q 323 968,20
Total Q. 1360678,93
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Costos variables

Materia prima directa Q. 0,98
Mano de obra directa Q. 0,62
Gastos indirectos de fabricacion Q. 0,84
Comisiones Q. 0,07
Total costos variables Q. 2,51
Tabla XXXVI. Analisis del punto de equilibrio operativo

Unidades anuales | Precio de venta | Costo variable | Punto de equilibrio
840 000,00 Q. 3,16 | Q. 2,51 1312714

Fuente: elaboracién propia.

Como puede verse en la tabla anterior, el punto de equilibrio de operacién
del néctar se alcanza hasta durante el afio 4 de operacion (ver Estado de
Resultados).

5.8. Capital de trabajo neto

El capital de trabajo neto se refiere a la cantidad dada por los activos
circulantes menos pasivos circulantes, es decir, la cantidad de activos

circulantes financiada por pasivos a largo plazo.

La empresa para poder operar, requiere de recursos para cubrir
necesidades de insumos, materia prima, mano de obra, reposicion de activos
fijos. Estos recursos deben estar disponibles a corto plazo para cubrir las
necesidades de la empresa a tiempo. Para determinar el capital de trabajo de
una forma méas objetivo, se debe restar de los activos corrientes, los pasivos

corrientes.
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En un estudio de factibilidad, el capital de trabajo neto se refiere a la
cantidad necesaria para cubrir los gastos de operacion mas un monto que
asegure los recursos de la misma. Para el primer afio de operacion el capital de
trabajo es de Q. 653 406,21.

5.9. Estructura de capital

Se ha determinado que el 65 % de la inversion inicial para el proyecto sera
aportado por el capital de los accionistas. Dentro de esta cantidad se toma en
cuenta el valor del terreno destinado a la construccion de la planta el cual es

propio.

Por otro lado el 35 % ser& obtenido mediante endeudamiento a largo plazo
a una tasa de 18 %. La tasa varia en relacion con el riesgo esperado del
proyecto, la inflacién y los flujos de retorno de capital.

Tabla XXXVII. Deuda a largo plazo
Afio (Q.) 0 1 2 3 4 5

Monto total de la deuda 994 611,52
Saldo después del

994 611,52 885 586,87 691 537,78 497 959,86 269 537,90 0,00
pago
Interés 179 030,07 154 055,64 124 476,80 89 632,77 48 516,82
Capital 139 024,65 164 049,09 193 577,93 228 421,95 269 537,90
Anualidad 318 054,73 318 054,73 318 054,73 318 054,73 318 054,73

Fuente: elaboracién propia.
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6. ASPECTOS FINANCIEROS

Los aspectos financieros tienen como finalidad evaluar que tan factible es
el proyecto, se utilizan las herramientas analiticas que permiten valorar si cada

una de las etapas del ciclo del proyecto justifica su realizacion.

6.1. Evaluacién financiera

La evaluacién financiera de proyectos es el proceso mediante el cual una
vez definida la inversién inicial, los beneficios futuros y los costes durante la

etapa de operacién, permite determinar la rentabilidad de un proyecto.

Antes que mostrar el resultado contable de una operacion en la cual
puede haber una utilidad o una pérdida, tiene como propésito principal

determinar la conveniencia de emprender o no el proyecto de inversion.

6.2. Determinacién de la tasa minima atractiva de retorno

La tasa minima atractiva de retorno, es decir la tasa minima de
rendimiento que debe obtenerse a partir de las inversiones, esta formada por el
promedio ponderado de los costos de capital de la empresa. Para asegurase
gue el valor de la empresa no disminuya con la operacién, los accionistas
esperaran no solo igualar sino sobrepasar la TMAR para que el proyecto sea

atractivo y pueda ponerse en marcha su implementacion.

La tasa minima atractiva de retorno esta dada por la siguiente ecuacion:
PPCC = TMAR =Wd x KdT + Ws x Ks
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En donde

Wy = proporcién en el costo de capital de la deuda.

Kgt = costo de la deuda después de impuestos.

W = proporcion del capital contable en el costo de capital.

Ks = costo del capital contable comun o la tasa de rendimiento requerida por los

inversionistas.
Costo de la deuda
El costo de las deudas después de impuestos es la tasa de interés sobre
las deudas, menos los ahorros fiscales que genera la deducibilidad de
intereses.
Secalculaasi: Kgr =Kg-KgxT=Kgq(1-T)
En donde
Kq = tasa de interés sobre la deuda de la empresa = 18 %
T = es la tasa de impuestos (ISR) = 31 %
Kgr =18 % (1 — 31%) = 12,42 %
Costo del capital
El costo del capital contable comin es la tasa de rendimiento que
requieren los accionistas sobre el capital contable que la empresa obtiene

mediante la retencién de utilidades y que de otra manera podrian distribuirse
entre los accionistas en forma de dividendos. Se calcula asi:
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Ks = Kgre + (KM— KRF) Xb

En donde:

Krr = tasa libre de riesgo = tasa de los bonos del tesoro del Banco de
Guatemala =6 %

Kwm = tasa promedio del mercado = tasa activa requerida por los bancos = 18 %
B = factor de riesgo para el proyecto = 2

Ks=6%+ (18 % -6 %) x 2 =30 %

Por lo tanto el calculo de la TMAR es:

TMAR =35 % x 0,1242 + 65 % x 0,30 = 23,85 %

6.3. Estado de resultados

El estado de resultados es un estado financiero donde se resume los
ingresos y gastos de la empresa a lo largo de un periodo contable, en este caso
se presenta anualmente y para los primeros cinco afios de operacion del

proyecto, que es el tiempo en el que se realizara la evaluacion del mismo.

Para su andlisis es importante toma en cuenta los siguientes aspectos:

o La demanda del néctar se tomd de la estimacion futura realizada en el

estudio de mercado.
o El precio de los productos, costos de produccion, y los gastos de

administracion se ven aumentados en un 8 % de acuerdo a la tasa

promedio de inflacién del pais (tomada del Banco de Guatemala).
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6.4.

Las comisiones a los empleados de ventas son calculadas de acuerdo a
las tasas mencionadas anteriormente. (1,5 % sobre las ventas para cada
vendedor y 0,75 sobre las ventas totales para el jefe de ventas).

El pago del IEMA se calcula de acuerdo al 2,25 % sobre las ventas.
Los accionistas han acordado reinvertir el 45 % de las utilidades netas
anuales en utlidades retenidas. El 55 % restante es repartido como

dividendos.

Balance general

El balance general es el estado financiero donde se describe la posicion

de la empresa en un momento determinado. En este caso se presenta al 31 de

diciembre del afio 0 (afio de inversion) y para los primeros cinco afios de

operacion. Se debe tomar en cuenta lo siguiente:

6.5.

El activo circulante se encuentra formado por el capital de trabajo neto.
El crédito otorgado a clientes sera de 30 dias calendario.
Se espera que no haya inventario final luego de cada afio de operacién

ya gue se trabajara con productos de corta vida de anaquel.

Periodo de recuperacion de lainversién

Es el periodo que transcurre antes de que se recupere el costo original de

una inversion a partir de los flujos de efectivo esperados, segin Besley y

Brigham. Una de sus ventajas es que es muy sencillo de utilizar, sin embargo

no toma en cuenta el valor del dinero en el tiempo por lo que la dependencia

exclusiva de éste método puede conducir a toma de decisiones incorrectas.
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Tabla XXXVIII. Periodo de recuperacion

Afo/Q. 0 1 2 3 4 5

Flujo de efectivo
524 385,12 | 954 974,67 | 1425771,83 | 1963 226,11 | 3716 329,62
acumulado

Inversion inicial 1847 135,69

Capital a
1847 135,69 | 1322 750,57 | 367 775,90 | 1057 995,93

recuperar

Fuente: elaboracién propia.

Periodo de recuperacion = 2 afios + (367 775,90/ 1 425 771,83) = 2,26 afios.

A partir del resultado obtenido puede aceptarse el proyecto, ya que el
periodo de recuperacion es inferior al plazo maximo de recuperacién de costos

establecido por la empresa, en este caso, 5 afios.

6.6. Célculo del Valor Presente Neto (VPN)

El método del valor presente neto es utilizado para evaluar las propuestas
de las inversiones de capital, mediante la determinacion del valor presente de
los flujos netos futuros de efectivo, descontados a la tasa de rendimiento
requerida por la empresa.

En el presente proyecto se valuara el VPN con el valor de la TMAR, el cual
es el rendimiento minimo esperado. El valor obtenido es VPN = Q. 2 059 161.

Como el valor presente neto es mayor a cero, el proyecto debe aceptarse.
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6.7. Célculo de la Tasa Interna de Retorno (TIR)

La tasa interna de retorno es la tasa de rendimiento del saldo no
recuperado de una inversion, de manera que el pago o entrada final iguala
exactamente a cero el saldo con el interés considerado.

A continuacion se evalla la TIR:

Tabla XXXIX. Evaluacién de laTIR

Afio 0 Afio 1 Afio 2 Afio 3 Afio 4 Afio 5

Q. | (1847135,69) | Q. | 524 385,12 | Q. | 954 974,67 | Q. | 1425771,83 | Q. | 1963 226,11 | Q. | 3716 329,62

Fuente: elaboracién propia.

TIR =56 %

Como el valor de la TIR es mayor que el de la TMAR, el proyecto debe ser

aceptado.

6.8. Anéalisis de sensibilidad

El andlisis de sensibilidad es un estudio que sirve para poder determinar
cémo el VPN o la TIR se verian influidos por el cambio de una variable dentro
del proceso productivo. En el estudio presentado a continuacidén se hacen variar
el precio de venta de los productos, los volumenes de ventas y los costos de
produccién y gastos para el primer afio de operacidn y se observan los cambios

gue se presentan en la tasa interna de retorno.
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Precio de ventas

Tabla XL. Analisis de la variaciéon del TIR respecto al cambio en el

precio de venta

Cambio % precio de venta Precios de venta (Q.) TIR %

-10 2,85 33

-8 2,91 37

-5 3,00 44

-3 3,07 49

3,16 56

3 3,26 62

3,32 67

8 3,41 73

10 3,48 78

Fuente: elaboracién propia.

Figura 21. Variacion de la TIR respecto al cambio de precios
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Fuente: elaboracién propia.
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Observando la grafica puede verse como la TIR varia respecto al precio
del producto.

Mientras mayor sea el precio (mas caros seran los productos), mayor sera
el rendimiento esperado de la operacidon. Sin embargo el criterio seguido en
este proyecto para fijar los precios es mas adecuado ya que no toma en cuenta
solamente los aspectos financieros sino que los factores del mercado, como el

precio de los productos sustitutos y de la competencia.

Voliumenes de ventas

Tabla XLI. Variacion de la TIR respecto al cambio en los volumenes de
venta
Cambio % voliumenes de
Volimenes de venta TIR %
venta
-10 756 000 41
-8 772 000 44
-5 798 000 49
-3 814 800 51
0 840 000 56
3 365 200 60
5 882 000 62
8 388 800 66
10 324 000 69

Fuente: elaboracién propia.
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Figura 22. Variacion de la TIR respecto al cambio en los volumenes de

ventas
Sensibilidad de la TIR respecto al volumen de
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Fuente: elaboracién propia.

El volumen de ventas influye bastante en la TIR obtenida, sin embargo no
tanto como los precios del producto, cuya grafica posee una mayor pendiente,
lo cual indica que las ganancias de la empresa aumentan en relacién al
volumen de ventas, el cliente se encuentra mas enfocado en la calidad del

producto que en el precio del mismo.

Lo que debiera analizar la empresa en un futuro es aumentar sus niveles
de produccién mediante un proyecto de expansion de capacidad, esto con el fin
de poder aumentar la produccién de la empresa y asi aumentar el volumen de
ventas, esto lograria generar mas ganancia y mas empleo para el municipio de
Pachalum. Obviamente esto se aplicard dependiendo de la respuesta que estén
teniendo los productos en el mercado.
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Costos y gastos de operacion, administracion y ventas

Tabla XLII. Variacion de la TIR respecto al cambio en los costos de

produccion y gastos de administracidon y ventas

Cambio % en costos de Prod. | Costo Produccién gastos TIR %
0
y gastos de Admén. y ventas de Admon. y ventas (Q.)
-10 4 057 728,62 74
-8 4 147 900,36 70
-5 4283 157,98 65
-3 4373 329,73 61
4508 587,35 56
3 4 643 844,97 50
4734 016,72 47
8 4869 274,34 42
10 4 959 446,09 39
Fuente: elaboracién propia.
Figura 23. Variacion de la TIR respecto a los cambios de costos y
gastos
Sensibilidad de la TIR respecto al cambio de
costos y gastos
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Fuente: elaboracién propia.

106



Los cambios de la TIR respecto a los cambio en los costos y gastos
también varia. Se ve claramente como una disminucion de los costos hace

aumentar la TIR.

De esto se concluye que la empresa buscara de algin modo hacer recorte

de gastos para aumentar su rendimiento en un futuro cercano.

La empresa debera buscar alternativas para reducir los costos, esto
ayudard a generar mas ganancias. Antes de considerar un recorte de
personal, se debera realizar un analisis de los gastos. EIl primer paso es la
identificacion de los gastos no estratégicos de tu empresa, es decir, agquellos
gue no estan relacionados con la produccién y calidad los productos y servicios.

Una vez que se identifican se debera analizar factura por factura qué
gastos se pueden reducir mediante la optimizacion de recursos, es decir, se
debera considerar las necesidades reales y pensar objetivamente si es

fundamental mantener esas compras 0 Servicios.
Y el tercer paso es observar el mercado y negociar descuentos con

proveedores e, incluso, considerar cambiar a opciones mos accesibles pero que

no sacrifiquen la calidad de los productos.
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CONCLUSIONES

Implementacion de una empresa artesanal de mermelada y néctar de
guayaba, con el fin de generar empleos e ingresos de la comercializacion
del producto con el objetivo de que sus habitantes se involucren en las

costumbres y tradiciones del municipio de Pachalim, Quiché.

Este producto sera enfocado principalmente para el consumo familiar. Se
espera que sea aceptada por la comunidad, asi como el mercado
nacional e internacional. La forma de comercializarlo seria directamente y

por intermediarios.

Se establecié que el producto es estacional es decir que Unicamente se
utilizaria la planta durante la cosecha de la guayaba. La capacidad de
produccién de la planta seria de 4014 kg de guayaba como materia prima
al dia.

El periodo de recuperacién de la inversion seria de 2,26 afos, este
periodo de recuperacion es inferior al plazo maximo de recuperacion de

costos establecido por la empresa de 5 afos.

La tasa interna del proyecto se establece en un 56 %, donde el valor
presente de la inversion es de Q. 2 059 161. El estudio brindd
informacion suficiente para concluir que el proyecto es rentable y cumple

las necesidades de los inversionistas.
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Aunque el proyecto no es una prioridad en el municipio, la propuesta de
implementacion de una empresa artesanal hace que puedan utilizar a su
favor como una ventaja que los posicione y los ubique en un nivel basico
para el desarrollo econémico y conservacion de la zona, lo que ayudaria
a la generaciéon de fuentes de empleo, y asi ayudar a reducir el
porcentaje de desempleo actual del municipio. Esto ayuda a mejorar la
calidad de vida de las personas del lugar y a la vez mejorar la economia.
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RECOMENDACIONES

El municipio de Pachalim, Quiché cuenta con una gran variedad de
costumbres podria considerarse el mercado de los lacteos como otra
fuente de ingresos, porque el proceso de elaboracion no tiene un alto

costo.

Con el programa “Paisano Ausente” podria promoverse la exportacion
del producto de mermeladas a los diferentes paises de América.

Debido a que el producto es estacionario, buscar otras frutas de
temporada para darle uso a la fabrica durante las temporadas de ocio, ya
gue debe tomarse en cuenta que el cliente es muy exigente y que
necesita que el producto tenga variedad.

Revisar constantemente los procesos de produccién, ya que puede ser

necesaria la implementacion de maquinaria nueva y personal.

Se podria analizar en un futuro aumentar los niveles de produccion

mediante un proyecto de expansion de capacidad.

Promover grupos que busquen el fomentar la conservacion del
Municipio, con el fin de maximizar la participacion de todos los habitantes
de Pachalum y lograr hacer conciencia ambiental y cultural, generando
fuentes de trabajo.
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ANEXOS

Pachalim

De acuerdo con el libro de las geonimias de Guatemala, del Doctor Jorge
Luis Arriola, Pachalum significa: en el lugar de los chalumes, procede de los
vocablos quichés PA, prefijo locativo y CHALUM, nombre del arbol conocido

como cujinal, cuje o cuxin.

El territorio que en la actualidad pertenece al municipio de Pachalum, fue
ocupado durante el periodo colonial por una hacienda dentro de la jurisdiccion
de Xoyavah (llamado durante la colonia Santa Maria Xoyavah). Luego en
1685, pas6 a ser propiedad de Tomas Ciprian, por lo que se le conocia como

Hacienda de los Ciprianos.

En 1817, da origen a la formacion de aquel pequefio paraje, contenia
pequeiios y grandes trapiches que eran el orgullo y fuentes de trabajo de esos
afios y por ello vinieron familias a poblarlo, éstas eran de San Martin

Jilotepeque, Santa Cruz El Chol y gran parte del resto de Baja Verapaz.

“Transcurrido el tiempo las familias acompafiadas de sus lideres
revolucionarios que habian participado activamente en la gesta del 71,
solicitaron a la municipalidad de Joyabaj se convirtiera ese caserio en Aldea,
efectuandose el 09 de agosto del afio 1872. En este siglo nacen pilares
fundamentales del desarrollo de Pachalum, quienes incansablemente

trabajaron por la tierra que les vio nacer.
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Las familias de los afios 1800 a 1900 eran encabezados por: Don José de
Alvarado, Felipe Valdez, Hilario Valdez, Secundina Garcia, Ignacio Alvarado
Bustamante, el cual procreé tres hijas: Dofia Rosario, Dofia Visitacion y Dofia
Ester Alvarado Estrada, las cuales fueron duefias de la mayor parte de
Pachalum; Rafael Estrada, Don José Maria Estrada y miembros de las familias

Batres y Duarte.”

En 1916, 36 afos después, se otorgé titulo de propiedad sobre la
hacienda a José Alvarado, con una extension de 128 caballerias. Ademas,
dentro de este mismo periodo de cinco afios, se comenzaron a realizar dias de
plaza, a introducirse el agua domiciliar con un caudal conducido por medio de

tomas.

Grandes hombres participaron en la guerra de 1944, para derrocar al
presidente Jorge Ubico. Don Alberto Valdez y Don Ezequiel Pinzon, Arturo
Garcia, José Luis Avila y Concepcion Soto, estaban de alta en la guardia de
honor y participaron en esa gesta.

En 1966, se iniciaron las gestiones para que la aldea se convirtiera en
Municipio pero no se logré por no tener la poblacion minima que requiere la ley.
Luego en 1984 se reiniciaron los tramites, se reorganizo el comité respectivo,
lograron que el municipio fuera creado por Acuerdo Gubernativo No. 377-86 del
27 de junio de 1986. Al quedar delimitado el territorio correspondiente al
municipio de Pachalum, se conform6 por un pueblo, ocho aldeas y diecisiete

caserios.
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De esta manera Pachalum queda registrado dentro del territorio nacional
COmo un municipio mas que muestra gran ejemplo en muchos aspectos de tipo
socioeconémico y cultural, en comparacion con otros municipios del

departamento de Quiché.

Localizacion geografica

Para llegar a Pachalum desde la Ciudad Capital, hay 72 kilbmetros de
distancia; si se parte de la Cabecera Departamental existen 82 kilometros de
trayecto.

Pachalum es el mas reciente de los 21 municipios que conforman el
departamento de Quiché, se encuentra situado en la parte sur-este del
departamento de Quiché. Limita al norte con el municipio de Cubulco, al oriente
con Granados, ambos municipios de Baja Verapaz, al sur con San Martin
Jilotepeque, Chimaltenango y al occidente con Joyabaj, Quiché.

119



Extensién territorial

Cuenta con una extension territorial de 100 kildbmetros cuadrados.

Clima

El Municipio se caracteriza por un clima de célido semi seco que abarca
los caserios San Vicente, Tamarindo, Las Minas vy la aldea el Cimarron
ubicados sobre la rivera del rio Motagua; calido seco se da en la Cabecera
Municipal y templado en la aldea El Ciprés, ubicada al norte del Municipio.

Se marcan dos estaciones al afio, el verano que abarca los meses de
noviembre a abril y el invierno de mayo a octubre. El territorio esta cubierto por
dos unidades bioclimaticas; bosque seco subtropical templado, con temperatura
promedio 19 grados centigrados en la parte alta y bosque subtropical con

temperatura promedio de 24 grados centigrados en la parte baja del Municipio.

Las caracteristicas climatolégicas de Pachalum son:

e  Altitud: 1,000 a 1,900 msnm.

e Latitud 14°55'30" y longitud 90°39'47".

e Precipitacion pluvial anual: 1,200 milimetros (mm).
e Temperatura media anual: de 23° centigrados.

e Humedad promedio anual del suelo: 70%.5

Orografiay topografia

El municipio tiene una topografia inclinadas a suave ondulada, esta
ubicado en el sistema de montafias de la sierra de Chuacus, a un nivel de altura
entre los 890 y 2,288 msnm, la Cabecera Municipal a 1,170 msnm. Esté
rodeado por las montafias de El Ciprés y Las Azucenas, asi como de los
Cerros: Las Minas, Cucul y Los Cimientos.
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Actividades culturales y deportivas
En Pachalum se celebran varios eventos que en su mayoria se realizan

en el Coliseo Deportivo y en el parque central de la localidad.

Dentro de las festividades estan la celebracion del dia de la madre, del
maestro, fiestas patrias entre otros. Cuenta con una escuela Municipal de
marimba y una de pintura, en donde se capacitan a jovenes y nifios para que
participen en actividades culturales que les permitan alejarse de los vicios.
Entre las actividades deportivas que se llevan a cabo con mayor frecuencia en

el Municipio, estan los encuentros de futbol, basquet ball, volley ball y natacion.

Costumbres y tradiciones

Pachalum es un municipio reciente que hace de sus costumbres y
tradiciones sean pocos. Entre las festividades principales del Municipio estan la
celebracion de aniversario del mismo en el mes julio, especificamente el siete.
Su feria titular que conmemoran el dia de Todos los Santos y es de la semana
del 25 de octubre al 02 de noviembre, en la cual realizan varias actividades
culturales, deportivas y sociales. Durante la Semana Mayor, la iglesia Catdlica
celebra misas y organiza pocas procesiones, debido a que la mayoria de la
poblacién practica la religién evangélica. “El sabado de gloria se acostumbra
ir al rio Motagua a bafiarse y a comer.

Se saborean varios platillos de la regién y de la época tales como: frijol es

blancos, el pescado seco envuelto en huevo, torrejas, garbanzo, curtidos,

malanga, pan con miel, entre otros.”

121



Sitios turisticos y arqueolégicos
El municipio de Pachalum cuenta con atractivos turisticos, tales como
Xemap ubicado en el caserio Las Veguitas de Mercedes, es un ambiente

natural y de construccion moderna.

También cuenta con otro centro recreativo llamado EI Jocote, en el
caserio Piedras Blancas, este centro turistico tiene un ambiente ecolégico al
contar con piscinas, ranchos, puentes y varias pozas donde se puede practicar

la pesca de Tilapia.

Entre los sitios arqueoldgicos, se dice que existen algunos vetigios de
una ciudad de la cultura maya, ubicada en el cerro Cucul, que permite tener
un control a los cuatro puntos cardinales, al sur las aguas del rio Motagua, al
este con el cerro Cucul y el caseria de San Vicente, al norte el caserio
Trapichitos y al oeste el Pueblo de Pachalum.

A la fecha no se la ha reconocido como sitio arqueoldgico y en
consecuencia no tiene el mantenimiento adecuado por parte de las instituciones
estatales encargadas de velar por éstas areas, por lo que se encuentra invadido
por la flora del lugar, algunas de las plataformas existentes permanecen
enterradas y otra de ellas saqueadas por los depredadores.

Es una variable que se refiere a la conformacion de los centros poblados

y a la funcion administrativa de los mismos.
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Division politica

El municipio de Pachalum en el afio 1986, era aldea del municipio de
Joyabaj, fue entonces cuando un comité especifico y vecinos de la aldea
Pachalum se organizaron para realizar los tramites correspondientes para que
dicho poblado fuera elevado a la categoria de Municipio, con el propdésito de

tener un mejor desarrollo en el &mbito social y econdmico.

Segun lo regulado por el Cédigo Municipal Decreto 12-2002 el expediente
de la Aldea llenaba todos los requisitos minimos para elevar de categoria al

lugar.

Mapa 1
Municipio de Pachalum - Quiché
Clase Agrologica
Afo: 2007

Fuente: Elaboracion propia, con base en el Mapa de Cobertura Vegetal y Uso de la Tierra del
departamento de Quiché, afio 2003, del Ministerio de Agricultura, Ganaderia y Alimentacion, -
MAGA- Unidad de Planificacién Geografica y Gestion de Riesgo.
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Municipio de Pachalum - Quiche

Poblacién por Rango de Edad
Afos: 1994, 2002 y 2007

Poblacion  Tasa anual de

Rango de X Censo Xl Censo proyectada  crecimiento %
edad 1994 2002 2007 1994, 2007
0-6 1,288 1,427 1,651 2

7-14 1,490 1,667 1,929 2

15-64 2,541 3,600 4,165 B

65 y mas 254 343 397 3

Total 5,573 7,037 8,142 3

Fuente: elaboracion propia.

Municipio de Pachalum - Quiché

Numero de Casos de Enfermedades
Afos: 2002 y 2006

No. Enfermedades 2002 % 2006 %
1 Rinofaringitis aguda (resfrio comun) catarro 1,603 31 561 11
2 Faringoamigdalitis 443 8 314 6
3 Tos 101 2
4 Conjuntivitis 77 2
5 Giaridiasis, lambliasis 68 1
6 Vaginitis sin especificacion 55 1
7 Dermatitis no especificada 54 1
8 Parasitosis intestinal, sin especificacion 410 8
9 Gastritis no especificada. Enf. Péptica 356 7
10 Supervision de embarazo normal 258 5
11 Mialgia 151 3
12 Cefalea 140 3
13 Anemia 128 3
14 Escabiosis 123 2
15 Infeccion de vias urinarias 121 2
16 Contractura muscular 74 1
17 Lumbago 69 1
18 Diarreas 1,537 29
19 Infecciones respiratorias agudas 602 12
20 Malaria clinica 458 9
21 Neumonia / Bronconeumonia 298 6
22 Otros 288 5 2117 41

Total 5,229 100 5,177 100

Fuente: Elaboracién propia con base en datos del Centro de Salud, segundo semestre 2007.
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Flujo comercial
Ano: 2007

Municipio de Pachalum - Quiché

Importaciones Exportaciones
Ciudad Capital Jovabai
Azicar ' yabaj
Aceite glalz
Sal orgo
Pastas Carne de res
Cereales Ganado bovino
Medicinas
Insumos agricolas
Calzado

Seres Ganado bovino
Herramientas
Repuestos para
vehiculos,
Electrodomeésticos
Carne de pollo
Villa Nueva San Juan
Materiales de / Pachalum Sacatepéquez
construccion Camne de res
Chimaltenango
Hortalizas Jovaba
Materiales de M°¥a a)
construccion aiz
Ganado bovino Sorgo
Maiz
San Juan
Sacatepéquez Baja Verapaz Petén
Hortalizas Frutas Ganado bovi
Came de pollo Hortalizas anado bovino
Came de cerdo Maiz

Maiz

Fuente: elaboracion propia.
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