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GLOSARIO

Color dorado.

Familia de peces del orden de los perciformes de

las clases de peces 0seos.

Hace referencia al conjunto de desembolsos en que
se incurre para producir un bien o0 servicio,
entiéndase materia prima, insumos, mano de obra,

entre otros.

Desembocadura en el mar de un rio amplio y
profundo, e intercambia con esta agua salada y

agua dulce debido a las mareas.

Son aquellos seres acuéticos que son capaces de
vivir en un amplio rango de concentraciones de

sales sin que se vea afectado su metabolismo.

Conjunto de desembolsos destinados a la
distribucion o venta del producto, y a la
administracion e incluso al mantenimiento de la

planta fisica de la empresa.
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aceite (liposoluble) esencial en el desarrollo y

funciones del cuerpo humano.

Esta vitamina hidrosoluble interviene en el proceso
enzimético relacionado con la respiracién celular en
oxidaciones tisulares y en la sintesis de acidos

grasos.

Formacion de un coagulo de sangre en el interior de

un vaso sanguineo o en el corazon.
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RESUMEN

Existen empresas que desean comercializar productos innovadores que en
el mercado local se encuentran con dificultad; sin embargo, presentan la
incertidumbre que si el producto tendra o no, aceptacion por parte de los

consumidores.

El filete de tilapia en la actualidad no es muy comercializado, es poco
conocido por la poblacion, ademas de que se tiene poca informacion sobre la
oferta, demanda, canales de distribucion y segmentacion del mercado. Lo
anterior representa un problema para la empresa “Productos del Campo” que

desea comercializar filetes de tilapia en el municipio de Guatemala.

Es por esta razén que se hace necesario realizar un estudio de pre-
factibilidad para conocer si es factible la comercializacion de este producto en el

mercado del municipio de Guatemala.
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OBJETIVOS

General

Analizar la factibilidad para comercializar filete de tilapia en el mercado

guatemalteco.
Especificos
1. Definir la oferta y demanda del mercado objetivo del producto.

2. Conocer los requisitos legales y sanitarios que se deben cumplir para la

distribucién y comercializacion.
3. Determinar la inversion requerida para la comercializacion del producto.

4. Definir los costos de produccion del producto terminado
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INTRODUCCION

Debido a la globalizacién y a la expansion del mercado que existe hoy en
dia y a la diversidad de los mismos, la demanda de productos nuevos va en

aumento.

La industria alimenticia es de las mas importantes a nivel mundial y para
lograr competir con las empresas productoras de alimentos céarnicos, frescos o
congelados, es necesaria la introduccion de productos novedosos. Como
propuesta se tiene la produccion de filete de tilapia; sin embargo, antes de poner
en marcha el proyecto, se debe realizar un estudio de pre-factibilidad para
conocer las ventajas y desventajas de invertir en el mismo. En este documento

se presentan las distintas etapas en las cuales se basara dicho estudio.

En Guatemala, la actividad de acuicultura dio inicio en el afio de 1954, con
el programa de piscicultura, con la colaboracion de la Organizacion de Naciones
Unidas. Desde que dio inicio el proyecto se envi6 personal a Israel a capacitarse,
para la creacion de centros de capacitacién dentro de la Republica. Los primeros
centros se ubicaron en Amatitlan, Villa Nueva, La Fragua Zacapa, San Jeronimo

Baja Verapaz y San Pedro Pinula.

Estos centros también fueron creados para la producciéon de semilla de
cuatro variedades de tilapia: Orechormis mossambicus, Oreochromis hornorum,
Oreochromis niloticus y Oreochromis aureus, con el objetivo de mejorar la dieta
alimenticia de la poblacién, crear fuentes de trabajo y producir proteinas de origen

animal, para incentivar el consumo de este producto alrededor de todo el pais.

Segun las estadisticas de los expertos en acuicultura del INTECAP indican

gue los departamentos con mas auge en cultivo de tilapia son: Retalhuleu,
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Mazatenango, Escuintla, Jutiapa y Santa Rosa, sin embargo, en todas las
regiones de Guatemala se puede cultivar tilapia, ya que el pais cuenta con
excelentes condiciones climaticas, por lo que solo hay que tener tierra, agua y

recursos econémicos para invertir en este negocio.

Anteriormente se hacian pequefios estanques a nivel familiar que no
requerian mucha inversion, sin embargo, la piscicultura a nivel nacional esta
tomando importancia y se esta llevando a cabo no solo a nivel artesanal, sino
también de forma industrial. Por esta razon, se hace necesaria la elaboracion de
un estudio de pre-factibilidad para la comercializacion de filete de tilapia en el

municipio de Guatemala.

El presente documento se divide en séis capitulos, en el primer capitulo se
presenta el estudio de mercado en el cual se detalla el andlisis de la oferta y la

demanda del filete de tilapia.

En el capitulo dos se detallan los aspectos técnicos que se deben cumplir
para la comercializacion del producto, por ejemplo, la localizacién del proyecto,
la descripcién de las instalaciones necesarias para su proceso, el proceso

productivo, entre otras.

En el capitulo tres se incluyen todos los aspectos legales y administrativos
relacionados con la comercializaciéon del producto en mencién; se detalla la
estructura organizacional de la empresa, asi como los permisos, registros y
normas sanitarias que deben cumplirse para poder llevar a cabo Ia

comercializacion del filete.

En el capitulo cuatro se analiza el impacto que tendr& el proyecto sobre el
medio ambiente, asi mismo, se presenta un plan de mitigaciéon de cada uno de

los posibles impactos.
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El capitulo cinco contiene el estudio econdmico, describe el calculo del
indice de endeudamiento y el indice de solvencia, asi mismo, contiene la
descripcion de los costos y gastos generados por la empresa durante el

desarrollo del proyecto.

En el capitulo séis, se detalla el estudio financiero del proyecto, el cual
contiene el calculo y andlisis del flujo de efectivo y de los indicadores econémicos
como la tasa interna de retorno (TIR), el valor actual neto (VPN), la relacion
beneficio/costo, entre otros; es en este capitulo donde se detalla si es factible

llevar a cabo el proyecto.
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1. ESTUDIO DE MERCADO

Este capitulo constituye una evaluacibn sobre la caracterizacion,
necesidades, el segmento del mercado, el comportamiento del consumidor, y de
la oferta, la estructura prevaleciente del mercado, los precios, la comercializacion,

la existencia y cuantificacion de una demanda que puede estar insatisfecha.
1.1 Necesidad del producto

En la actualidad, el cuidado de la salud ha tomado mucha importancia para
la mayoria de los guatemaltecos, debido a las diversas enfermedades que la
poblacion padece, principalmente a las derivadas de la mala alimentacién. Por
esta razén buscan balancear mejor su dieta, incorporando productos mas
saludables para el consumo humano; como por ejemplo prefieren el consumo de

carnes gque sean bajas en grasas saturadas y de facil preparacion.

La carne de tilapia posee un alto contenido de proteinas (alrededor de 20
gr de proteina por 100 gr de carne cocida), ademas es baja en calorias (96
calorias por cada 100 gr de carne cocida), lo que la convierte en una alternativa
de alimento saludable!. Lo anterior es una ventaja que puede ser utilizada para
lograr posicionarse entre las preferencias de consumo de carne de los

guatemaltecos.

Con la comercializacién del filete de tilapia, se estara dando a conocer a los
consumidores, con ayuda de medios publicitarios, los beneficios que conlleva la
ingesta de carne de pescado para la salud; ademas de presentar una opcion de

consumo diferente de los carnicos que se consumen habitualmente.

1 www.todoalimentos.org/tilapia/. Consulta: 30 de agosto de 2017.



1.2. Caracteristicas y cualidades del producto

La especie mas cultivada es la tilapia Oreocrhomis niloticus, que ha logrado
adaptarse a las condiciones climaticas y ambientales. ElI género al que
pertenecen las tilapias ha mostrado un buen crecimiento, resistencia al
manipuleo, alto indice reproductivo y un precio atractivo en el mercado. Ademas
de niloticus puede cultivarse aureus, y la linea de tilapia roja, que proviene de

cruces entre diferentes especies de tilapias.?

Figura 1. Oreocrhomis niloticus roja y oreocrhomis niloticus gris

Fuente: www.naturalista.ms/taxa/121324-Oreochromis-niloticus. Consulta: 30 de agosto de
2017.

o Familia
Pertenecientes al grupo de peces de la familia de Oreocrhomis
o Habito alimenticio

La tilapia se alimenta filtrando el fitoplancton (algas microscépicas) y otros
materiales suspendidos en el agua, ademas puede alimentarse de organismos

que estan en el fondo. 3

2 JD Global-European Consulting. Estudio de mercado de tilapia en el departamento de
Guatemala. p. 21.
8 Ibid, p. 22.



o Reproduccion

La tilapia generalmente alcanza la madurez e inicia la reproduccion a un
tamafo de 12 cm. (32 g), aunque en altas poblaciones se ha observado hembras
de 9 cm, incubando huevos. Con el incremento de peso también se incrementa

el nimero de huevos producidos®.

Los huevos son incubados en la boca de la hembra durante 48 - 72 horas
hasta que eclosionan, posteriormente las crias son protegidos durante 7-12 dias

por los padres que alejan a otros peces depredadores®.
o Crecimiento

La tilapia posee un crecimiento rapido en comparaciéon con otros peces,
alcanzando un peso de 3 peces/libra durante 150 dias a densidad de 3 — 5 peces/
m2, con un peso inicial de 10 gr. Se adapta rapidamente a diferentes tipos de

alimento y a diferentes formas de alimentacion.®
o Rendimiento

La produccion total de tilapia en estanques con tecnologia semi-intensiva
es del orden de 3-5 TM/ha. Durante 6 meses. Este rendimiento puede
incrementarse cultivando tilapia macho, ya que las hembras tienen un
crecimiento 30 — 40 % menos que los machos. Es conveniente iniciar el cultivo

con alevines que pesen entre 15 - 20 gr. para acortar el periodo de cultivo.’

La madurez sexual es temprana, generalmente con un tamafio pequefio de

10-12 cm. de largo, a la edad de 5-6 meses. La reproduccion se realiza después

4 JD Global-European Consulting. Estudio de mercado de tilapia en el departamento de
Guatemala. p. 22.

5 Ibid.

6 Ibid.

7 Ibid.



de un breve rito nupcial, en el cual los machos construyen nidos en el fondo de
los embalses de agua donde habitan, con menos de 1 m de profundidad, donde
la hembra desova entre 1-2 huevos por gramo de peso. La incubacion es bucal
ya que los huevos después de ser fertilizados son recogidos por la madre

llevandolos en su boca hasta el nacimiento.8

Cuando han pasado las etapas de huevo y alevin, las crias salen de la boca
de la madre a tiempos muy cortos, y siempre con el cuidado de la misma, que los

defiende del peligro de depredadores.®

Las larvas quedan en la cavidad bucal hasta la reabsorcion de su vesicula
vitelina, durante un periodo que oscila entre 7-14 dias, dependiendo de la

temperatura.tf

En cuanto a los parametros fisico-quimicos del agua para el cultivo, la tilapia
es en general, altamente tolerante a las altas temperaturas, bajas
concentraciones de oxigeno y altos niveles de amoniaco; resistiendo, ademas,
las altas salinidades, de hasta 20 ppt. Las temperaturas letales se ubican entre
los 10-11°C, y no se alimenta en rangos inferiores a los 16-17°C Para su

crecimiento éptimo es necesario temperaturas entre 29 y 31°C.!

Las tilapias se alimentan en ambiente natural de una amplia variedad de
items, desde plancton, organismos benténicos, invertebrados de la columna de

agua, larvas de peces, detritus, materia organica en descomposicion.*?

8 JDd Global-European Consulting, p. 22.
% Ibid.

10 |pid, p. 23.

11 bid.

12 |bid.



. Cualidades

Se recomienda el consumo de pescado, entre ellos la tilapia, al menos tres
veces por semana, debido a que es sumamente beneficioso para la salud, ya que
su grasa es del tipo mas insaturada que existe: acidos grasos omega 3 y omega
6, los cuales estan presentes en el pescado, lo que le confiere virtudes especiales
cuando es metabolizada por el organismo, contribuyendo a la prevencién de

problemas cardiovasculares y trombosis.*?

El consumo de pescado favorece niveles mas bajos de colesterol malo
(LDL) en la sangre, reduciendo su acumulacién en las arterias, por ende, reduce
riesgos de arteriosclerosis y aumenta ligeramente el buen colesterol (HDL),

mejorando significativamente la circulacién sanguinea.'#

Nutricionalmente, tiene también otras caracteristicas que la hacen un
alimento de primera categoria, como lo son: su facil digestibilidad, su valor
proteinico, su gran contenido de minerales como hierro, sodio, y calcio, ademas
de vitaminas (retinol, riboflavina, acido félico). El consumo de acidos grasos
omega-3 durante el embarazo y la lactancia es fundamental para el desarrollo
neuroldgico y el crecimiento del recién nacido. El consumo de pescado podria
reducir hasta en 2,6 veces el riesgo de hipertension asociada al embarazo y

mejoran las funciones postulares y motoras.*®

Ademas, tienen un efecto positivo en el desarrollo mental de los recién
nacidos de bajo peso. Adicionalmente, se sabe que los nifios que consumen
aceite de pescado fresco regularmente tienen cuatro veces menos posibilidad de

desarrollar asma. Asi mismo, existe una reduccion de un 50 por ciento en el

13 JDd Global-European Consulting, p. 23.
14 1bid.
15 1bid, p. 24.



riesgo de infartos de miocardio, en aquellos pacientes que consumian una vez

por semana pescado, en comparacion con los que consumian una vez al mes.®

Las tilapias son especies ehuriahalinas, algunas se desarrollan bien en
agua salobre e incluso en agua salada; la mossambicus y la zilli pueden
desarrollarse en aguas hipersalinas con mas de 42 °C; esta especie en el sudeste
acuatico causo grandes problemas al competir con “milk fish” chanos en los

cultivos desarrollados en zonas estuarinas, convirtiéndose en una plaga.t’

La Oreochromis aureas no se reproduce a altas salinidades y es la tilapia
que soporta mejor el frio, se desarrolla bien hasta 21°C de temperatura, mientras
gue la mayoria de tilapias del género Oreochromis se desarrollan entre 25y 35°C.
Las tilapias mueren a temperaturas menores o iguales a 12°C y a partir de los
42°C.18

1.3. Demanda

Los habitos alimenticios de la familia guatemalteca incluyen la variedad de
carnes en el mercado, las principales son carne de res y cerdo, pollo y pescado.
embutidos y mariscos representan un menor nivel de consumo, pero son

mencionados como parte de la dieta familiar.1®
1.3.1. Consumidores

La tilapia es muy popular entre consumidores que les gusta un pez de carne
blanca y sabor relativamente neutral, por lo que se considera que posee un

enorme potencial comparado con otras especies mas grasosas, las cuales

16 JDd Global-European Consulting, p. 24.

17 Vice Ministerio de Pesqueria. Cultivo de tilapia. p. 2.

18 |bid.

19 JDd Global-European Consulting. Estudio de mercado de tilapia en el departamento de
Guatemala. p. 68.



podrian ser facilmente reemplazadas entre tradicionales y nuevos consumidores

de pescado.

La metodologia para la realizacion del estudio es a través del método

cuantitativo de entrevistas personal — individual, dirigido a las amas de casa.
1.3.1.1. Consumo de pescado en Guatemala

En Guatemala, el consumo de pescado es de 1,40 kg per cépita por afio, lo
qgue significa que el 0,60 % de la ingesta de proteina de los guatemaltecos
proviene de dicho producto del mar cuando lo recomendable es de 12 kilos per

capita por afio.?°
1.3.2. Delimitacion del tamafio de la muestra

Para la determinacién de la muestra se utilizd el muestreo simple aleatorio.

La poblaciéon del municipio de Guatemala es de 994 078 habitantes?!.
Para el célculo del tamafio de la muestra se utilizé la siguiente formula®?:

szpquN
[(N-1)x E?*[+(Z2xp xQq)

n:

En donde:

n = tamarno de la muestra
Z = nivel de confianza
p = ocurrencia positiva

g = ocurrencia negativa

20 http://ww.fao.org/guatemala/noticias/detail-events/es/c/423042/. Consulta: 25 de octubre de
2015.

21 Instituto Nacional de Estadistica (INE), proyecciones 2008-2020.

22 www.moodlelandivar.url.edu.gt/url/oa/fi/ProbabilidadEstadistica/URL_02_BAS02%DETERMI
NACION%20TAMANO%20MUESTRA.pdf. Consulta: 12 de octubre de 2015.



N = tamafio de la poblacion

E = percepcion error
Para el célculo del tamafio de la muestra se utilizaran los siguientes datos.

Z=1,96 p = 0,50 q=0,50
E =0,05 N = 994 078

- (1,967) (0,5) (0,5) (994 078)
(994 078 - 1)(0,05%) +(1,96)? (0,5) (0,5)

= 385 muestras

1.3.3. Determinacion del tipo de consumidores

La metodologia a utilizar en el estudio es a través de método cuantitativo de
entrevistas personal-individual dirigido a las personas que se dedican a la
preparacion de los alimentos diariamente en los hogares de los guatemaltecos

(amas de casa).
1.3.4. Cuestionario

Durante la realizacion del presente estudio fue necesario llevar a cabo una
encuesta para sondear la situacion actual del mercado de filete de tilapia en el
area de interés; para ello se formul6 un cuestionario compuesto de 10 preguntas
relacionadas con la comercializacion del producto. La tabulacion y el analisis de
los resultados obtenidos, se desarrolla en los incisos 1.3.5 y 1.3.6 de este

documento.

En la figura 2 se muestra el formato de la encuesta utilizada para el estudio

de mercado.



Figura 2. Formato de encuesta

Instrucciones: margue con una X la respuesta seleccionada.

1 {Qué tipo de came consume mas a menudo su familia?

Carne roja D Pollo |:| Cerdo El Pescado EI

2 iCon queé frecuencia consume pescado su familia?

1vez /mes |:| 2vezr/mes |:| 3vezimes l:l 4vez/mes D

3 £Qué tipo de pescado acostumbra a consumir mas frecuentementa?

Mojarra D Tilapia I:I Robalo |:] Salmon [:I

4 {Cuanto estd acostumbrado a pagar por la libra de pescado?

awaais | ] aw6aqz0 [ | az21aqzs [ | ]

5 éHa consumido filete de tilapia?

i (] w~ [] [] ]

6 ¢ Cuanto estaria dispuesto a pagar por una libra de filete de tilapia?

asa@20 | |a21aazs [ |asaase [ ]

7 iCudl es su edad?

18a25 || 26a35 [ ] 3eass [ ] asass [ ]

8 i{Quiénes acostumbran a comer mas pescado en su hogar?

Mams,Papa | | Hijos | | Todos [ | mNadie [ ]

9 {En donde acostumbra a comprar el pesado?

Supermercadolzl Mercado DAmbulantE I:| ':I

10 {Conoce los beneficios que trae el consumo de la tilapia

s [ w [ ] L]

Fuente: elaboracion propia.




1.3.5. Tabulaciéon de datos

A continuacioén, se presenta la tabulacion de datos por cada pregunta:

Tabla l. ¢, Qué tipo de carne consume mas a menudo su familia?
Concepto | Respuestas |Porcentaje
Carne Roja 139 36 %
Pollo 112 29 %
Cerdo 76 20 %
Pescado 58 15 %
Total 385 100 %

Fuente: elaboracion propia.

Figura 3. Grafica tipo de carne consumida

Tipo de carne consumida

160 60%
140

50%
120

0,
100 40%

80 30%
60 20%
40

0,
20 10%

0 : 0%
Carne Roja Pollo Cerdo Pescado

Porcentaje 55% 45% 30% 23%
[ Concepto 139 112 76 58

Fuente: elaboracion propia.

Con base en los resultados mostrados por la grafica, el 36 % de la poblacion
consume carne roja, el 29 % consume pollo, el 20 % consume cerdo y el 15 %

consume de pescado.
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Tabla Il.

Figura 4.

300

250

200

150

100

50

Porcentaje

[ Concepto

Los datos que arroja la grafica de frecuencia de consumo de pescado nos

indica que el 70 % consume una vez al mes, 24 % dos veces al mes, 5 % tres

Concepto |Respuestas | Porcentaje
1 vez/mes 270 70 %
2 veces/mes 92 24 %
3 veces/mes 19 5%
4 veces/mes 4 1%
Total 385 100 %

Fuente: elaboracion propia.

Grafica frecuencia consumo pescado

Frecuencia de consumo de pescado

1vez/mes
70%
270

2 veces/mes
24%
92

3 veces/mes

(|

5%
19

Fuente: elaboracion propia.

veces al mesy 1 % cuatro veces al mes.

11

4 veces/mes

¢,Con qué frecuencia consume pescado su familia?

80%
70%
60%
50%
40 %
30%
20%
10%
0%



Tabla 111.

Figura 5.

¢ Qué tipo de pescado acostumbra a consumir mas

frecuentemente?
Concepto | Respuestas | Porcentaje
Mojarra 189 49 %
Tilapia 112 29 %
Robalo 73 19 %
Salmén 11 3%
Total 385 100 %

Fuente: elaboracion propia.

Tipo de pescado consumido con mas frecuencia

200
180
160
140
120
100
80
60
40
20

Porcentaje

[ Concepto

El 49 % de los entrevistados consumen con mas frecuencia mojarra, el

Mojarra
49%
189

Tilapia
29%
112

Robalo
19%
73

Fuente: elaboracion propia.

29 % tilapia, el 19 % robalo y el 3 % salmon.
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Tabla IV. ¢,Cuénto estd acostumbrado a pagar por lalibra de pescado?

Concepto Respuestas | Porcentaje
Q 10,00 a Q 15,00 323 84 %
Q 16,00 a Q 20,00 54 14 %
Q 21,00 a Q 25,00 8 2%
Total 385 100 %

Fuente: elaboracion propia.

Figura 6. Gréfica pago por libra de pescado

¢Cuanto paga por la libra de pescado?

350 20 %
300 80%
70%

250
60%
200 50%
150 40%
100 30%
20%
50 | | 10%

0 E— 0%

Q10,00 a Q 15,00 Q16,00 aQ 20,00 Q21,00aQ 25,00
Porcentaje 84% 14% 2%
[ Concepto 323 54 8

Fuente: elaboracion propia.

El 84 % de los entrevistados paga de Q 10,00 a Q 15,00, el 14 % esta de
acuerdo en pagar Q 16,00 a Q 20,00, y el 2 % pagarian Q 21,00 a Q 25,00 por

libra de pescado.
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Tabla V. ¢Ha consumido filete de tilapia?

Concepto | Respuestas | Porcentaje
Si 335 87 %
No 50 13 %
Total 385 100 %

Fuente: elaboracion propia.

Figura 7. Grafica del consumo de filete de tilapia

¢Ha consumido filete de tilapia?

400 100 %
350 90%
300 80%
70%
200 50%
150 40%
100 30%
20%
20 I—I 10%
0 : 0%
Si No
Porcentaje 87% 13%
[ Concepto 335 50

Fuente: elaboracion propia.

Segun la gréafica muestra que el 87 % de la muestra ha consumido filete de

tilapia y el 13 % nunca ha consumido filete de tilapia.
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Tabla VI. ¢, Cuénto estaria dispuesto a pagar por unalibra de filete de

tilapia?
Concepto Respuestas | Porcentaje
Q 15,00 a Q 20,00 323 84 %
Q 21,00 aQ 25,00 42 11 %
Q 26,00 a Q 30,00 20 5%
Total 385 100 %

Fuente: elaboracion propia.

Figura 8. Gréfica del pago por una libra de filete de tilapia

¢Cuanto pagaria por una libra de filete de

tilapia?
350 90%
300 80%
250 70%
60%
200 50%
150 40%
100 30%
20%
20 . 10%
0 I I 0%
Q 15,00aQ 20,00 Q21,00aQ 25,00 Q26,00 aQ 30,00
Porcentaje 84% 11% 5%
[ Concepto 323 42 20

Fuente: elaboracion propia.

De un total de 385 personas entrevistadas el 84 % estan de acuerdo en
pagar de Q 15,00 a Q 20,00, el 11 % de Q 21,00 a Q 25,00y el 5 % de Q 26,00
a Q 30,00 por libra de filete de tilapia.
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Tabla VII. ¢,Cual es su edad?

Concepto Respuestas | Porcentaje
18 a 25 96 25 %
26 a 35 143 37 %
36 a 45 96 25 %
46 a 56 50 13 %

Total 385 100 %

Fuente: elaboracion propia.

Figura 9. Gréafica de la edad

¢Cudl es su edad?

160 40 %
140 35%
120 30%
100 25%
80 20%
60 15%
40 10%
20 5%
0 18a25 26a35 36a45 46a 56 0%
Porcentaje 25% 37% 25% 13%
[ Concepto 96 143 96 50

Fuente: elaboracion propia.

De acuerdo al total de las 385 personas entrevistadas las edades de la
muestra de la poblacion se encuentran los siguientes rangos: 37 % en edad de
26 a 35 afios, el 25 % entre 18 a 25, el 25 % entre 36 a 45y el 13 % entre 46 a

55 afos.

16



Tabla VIII.

Concepto Respuestas | Porcentaje
Mama, Papa 196 51 %
Hijos 35 9%
Todos 100 26 %
Nadie 54 14 %

Total 385 100 %

Fuente: elaboracion propia.

¢Quiénes acostumbran a comer mas pescado en su hogar?

Figura 10. Gréfica de quiénes consumen pescado en el hogar
éQuiénes consumen pescado en su hogar?
250 60%
200 50%
40%
150
30%
100 '
20%
=0 10%
.
0 . . 0%
Mama, Papa Hijos Todos MNadie
o Porcentaje G1% 9 % 26% 14%
B Concepto 196 35 100 54

Fuente: elaboracion propia.

De acuerdo a los entrevistados mama y papa consumen pescado en un
51 % en el hogar, el 26 % toda la familia, el 14 % nadie y en un 9 % son los hijos

los que consumen pescado en los hogares.
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Tabla IX. ¢En dénde acostumbra comprar el pesado?

Concepto |Respuestas | Porcentaje
Supermercado 61 16 %
Mercado 285 74 %
Ambulante 39 10 %

Total 385 100 %

Fuente: elaboracion propia.

Figura 11. Gréfica lugar donde se acostumbra comprar el pescado

¢En dénde acostumbra comprar el pescado?

300 80%

Q,
250 70%
60%
200 50%
150 40%
100 30%
20%
>0 | \ l—‘ 10%

0 0%

Supermercado Mercado Ambulante
Porcentaje 16% 74% 10%
[ Concepto 61 285 39

Fuente: elaboracion propia.

El lugar en el que la mayoria de los entrevistados estan acostumbrados a
adquirir el pescado esta representado de la siguiente manera: el 74 % lo compra
en el mercado, el 16 % en un supermercado y el 10 % lo compra con vendedores

ambulantes.
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Tabla X. ¢Conoce los beneficios que trae el consumo de la tilapia?

Concepto |Respuestas | Porcentaje
Si 220 57 %
No 165 43 %
Total 385 100 %

Fuente: elaboracion propia.

Figura 12. Grafica si conoce los beneficios del consumo de tilapia

éConoce los beneficio del consumo de la tilapia?

250 60%
200 50%
40%
150
30%
100
20%
20 10%
0 . 0%
Si No
Porcentaje 57% 43%
[ Concepto 220 165

Fuente: elaboracion propia.

De un total de 385 entrevistados el 57 % si conocen los beneficios que tiene

el consumo de la tilapia y el 43 % lo desconocen en su totalidad.
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1.3.6. Proyeccion de la demanda

Para el calculo de la proyeccién de la demanda, se tomo6 como referencia la
tasa de crecimiento poblacional (2,40 %)?3, el aumento en el consumo per céapita
de productos pesqueros (0,064 kg/afio)?* y el consumo per capita que como se

menciono en el inciso 1.3.1.1., es de 1,40 kg/per cépita/afio.

Utilizando el método de proyeccion aritmética, se calculo la poblacién futura
del municipio de Guatemala, y con base en la misma, se proyecto la demanda

gue tendra el filete de tilapia en el sector en 15 afios.
Pr=Pg, (1+ia)"
Donde:

Pr = poblacion futura
Po = poblacion inicial
n = nimero de afos

i = tasa de crecimiento poblacional

Con base en los resultados obtenidos de las encuestas realizadas, se puede
observar que el 29 % de las personas consumen tilapia (véase tabla Ill), y que el

87 % ha consumido y por ende conoce el filete de tilapia (véase tabla V).

Asi mismo, debe tomarse en cuenta que el 70 % de los encuestados tienen
una frecuencia de consumo de una vez al mes (véase tabla Il), lo que indica que

la mayoria compra pescado el 3,33 % del mes o bien el 40 % del afio.

La proyeccion de la demanda de filete de tilapia se llevé a cabo tomando en

cuenta estos porcentajes, por lo que se calculd de la siguiente manera:

23 Instituto Nacional de Estadistica (INE), 2012.
24 http://www.fao.org/fi/oldsite/FCP/es/GTM/body.htm. Consulta: 26 de octubre de 2015.
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Oferta = Demanda de pescado anual x 0,29 x 0,87 x 0,40

Tabla XI. Proyeccion de la demanda de pescado anual para el
municipio de Guatemala

Consumo per | Demanda de Demanda de
Aio Poblacion capita/afio pescado filete de tilapia
(kg) (Ton/afio) (Ton/afio)
2015 994 078 1,40 1391,71 139,17
2016 1017936 1,46 1490,26 149,03
2017 1042 367 1,53 1592,74 159,27
2018 1067 384 1,59 1 699,28 169,93
2019 1093 001 1,66 1810,01 181,00
2020 1119233 1,72 1 925,08 192,51
2021 1146 094 1,78 2 044,63 204,46
2022 1173601 1,85 2 168,81 216,88
2023 1201767 1,91 2297,78 229,78
2024 1230609 1,98 2 431,68 243,17
2025 1260144 2,04 2 570,69 257,07
2026 1290 388 2,10 2714,98 271,50
2027 1321357 2,17 2 864,70 286,47
2028 1353069 2,23 3020,05 302,01
2029 1385543 2,30 3181,21 318,12

Fuente: elaboracion propia.
1.4. Oferta

Existen varias empresas que se dedican a la venta de filete de tilapia el cual
es comercializado en supermercados y también por comerciantes particulares en

los mercados de la ciudad capital.
1.4.1. Competencia actual

En el municipio de Guatemala hay comercializadoras que distribuyen el
producto en los mercados y supermercados de las 25 zonas de la ciudad capital,
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algunas trabajan bajo pedido de sus clientes mayoristas o minoristas a los que
abastecen.

Entre los afios 2011-2013, Guatemala import6 35 773 toneladas de filetes
de tilapia congelados, siendo sus principales proveedores: China con 33 810
toneladas, Indonesia con 3 222 toneladas, Tailandia con 735 toneladas y Ecuador
con 257 toneladas.?®

1.4.2. Capacidad instalada

Corresponde a la capacidad maxima disponible de tilapia
permanentemente. Esto se determinard haciendo un proceso de armonizacion
de todos los equipos y se llega a una conclusién sobre la cantidad maxima que

se tendréa disponible de tilapia para la distribucion.
1.4.3. Oferta proyectada

El aumento en la oferta de alimentos de origen marino y continental se ha
dado de la mano del crecimiento poblacional y de la demanda por procurarse

nuevas alternativas de alimentacion.2%

El filete de tilapia gracias a su presentacion (eviscerado, descamado y sin
espinas), facilita a las amas de casa y cocineros en general, la preparacion de
los alimentos. Lo anterior representa una ventaja respecto a la comercializacién
de pescado en el mercado local, ademas de que la tilapia posee buen sabor, y
con base en la encuesta realizada, es el segundo tipo de pescado mas

consumido por la poblacion (véase tabla Ill).

25 Ministerio de Agricultura, Ganaderia y Alimentacion. 2014. Perfil comercial de tilapia.
p. 8.
26 http://www.fao.org/fi/oldsite/FCP/es/GTM/body.htm. Consulta: 26 de octubre de 2015.
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Basados en el andlisis de la pregunta 5, se logré determinar que el 13 % de
la poblacion no conoce el filete de tilapia y por ende no lo ha consumido. Este
proyecto pretende cubrir la demanda faltante de filete de tilapia de y un poco mas
(30 %).

Por lo tanto, el calculo de la proyeccion de la oferta se determiné de la

siguiente manera:

Oferta = Demanda de filete de pescado % 0,3

Tabla XII. Proyeccion de la oferta de filete de tilapia
Demanda de Oferta de filete
Ano Poblacion | filete de tilapia de tilapia
(Ton/afo) (Ton/afo)
2015 994 078 139,17 41,75
2016 1017 936 149,03 44,71
2017 1042 367 159,27 47,78
2018 1067 384 169,93 50,98
2019 1093 001 181,00 54,30
2020 1119233 192,51 57,75
2021 1146 094 204,46 61,34
2022 1173 601 216,88 65,06
2023 1201767 229,78 68,93
2024 1230609 243,17 72,95
2025 1260 144 257,07 77,12
2026 1 290 388 271,50 81,45
2027 1321 357 286,47 85,94
2028 1353069 302,01 90,60
2029 1385543 318,12 95,44

Fuente: elaboracion propia.
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1.5. Determinacion del precio

Para su determinacion se tomaran en cuenta los costos de operacion. Se
manejaran dos criterios en cuanto a su establecimiento: los compradores
minoristas y los compradores mayoristas a quienes se les hara descuento

proporcional al volumen de su compra.
1.6. Proyeccion de ingresos y egresos

La falta de previsibn en el manejo de los recursos econdmicos puede
ocasionar faltante de fondos durante la vida de un proyecto, ocasionando
demoras o incapacidad para el pago a proveedores, salario de los empleados,
entre otros. Por tal razon es necesario llevar a cabo la proyeccion de ingresos y
egresos que tendra la empresa durante su periodo de vida, a esto también se le

conoce como flujo de efectivo.

La proyeccion del flujo de efectivo constituye la herramienta clave para el
administrador, ya que permite el monitoreo de la cantidad de efectivo necesario

para cubrir los gastos anticipados.
1.7. Canales de distribucion

Los canales de distribucion son todos los medios de los cuales se vale la
mercadotecnia para hacer llegar los productos hasta el consumidor final, en las
cantidades apropiadas, lugares oportunos y con los precios convenientes para

ambos.
Existen dos canales de distribucion importantes:

o Los mayoristas: Se usan con productos de gran demanda ya que los
fabricantes no tienen la capacidad de hacer llegar sus productos a todo el
mercado consumidor. Por ejemplo, personas que compran directamente

en la fabrica y lo distribuyen a los comerciantes minoristas, este canal
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permite distribuir el producto a zonas mas alla de las destinadas para la

comercializacion del producto.

o Los minoristas: En estos casos el productor cuenta generalmente con una
fuerza de ventas que se encargara de hacer contacto con los minoristas
que venden los productos al publico y hacen los pedidos después de lo

cual los venden al consumidor final.

Para este caso se utilizaran ambos canales de distribucién, esto con el fin

de abarcar la mayor parte del mercado del municipio de Guatemala.
1.8. Promocién

Si un producto es promocionado de forma correcta, se incrementa la
aceptacion y el consumo del mismo; se trata de persuadir a los consumidores
utilizando técnicas de comunicacion que permitan al cliente conocer los

beneficios del consumo del producto o servicio que se ofrece.

La publicidad implica una serie de actividades necesarias para hacer llegar
un mensaje al mercado objetivo. Se trata de crear un impacto directo sobre el
cliente para que consuma un producto. Para lograr esta meta, el empresario debe
poner énfasis en animar a los posibles compradores a buscar el producto que se

les ofrece y ganar la preferencia del cliente.

Para la promocion del filete de tilapia se utilizaran las redes sociales como
Facebook y Twitter; asi mismo, se entregaran volantes, y se promocionara en la

radio y la television.
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1.9 Ventas

Uno de los departamentos mas importantes de cualquier empresa es el de
ventas, en este se pretende llegar a muchos distribuidores para que conozcan y

hagan saber los beneficios que presenta del consumo de tilapia.

Ser& necesario contar con vendedores capacitados, quienes deberan tener
las habilidades requeridas por la empresa, adicionalmente se les capacitara
constantemente para que amplien su conocimiento sobre el producto y les facilite

su comercializacion.
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2. ESTUDIO TECNICO

El propdsito de este capitulo es resaltar la relacion y dependencia que hay
entre los aspectos técnicos del proyecto y los aspectos financieros. Se
determinaran los costos de produccién y de inversion, y se definiran las

caracteristicas técnicas que debe cumplir el producto.
2.1. Localizacion geografica del proyecto

El municipio de Guatemala, es a su vez, la cabecera departamental
municipal y la capital de la republica, se encuentra en la parte central del
departamento Guatemala, en la Region | o Regién Metropolitana. Se localiza en
una latitud 14° 38' 29" y longitud 90° 30’ 47". Limita al Norte con los municipios
de Chinautla y San Pedro Ayampuc; al Sur con los municipios de Santa Catarina
Pinula, San José Pinula, Villa Canales, San Miguel Petapa y Villa Nueva, al Este
con el municipio de Palencia, y al Oeste con el municipio de Mixco, cuenta con
una extension territorial de 228 Kilometros cuadrados, de los cuales 80 km,
corresponden a la ciudad capital, incluyendo sus colonias y se encuentra a una
altura de 1 498,89 metros sobre el nivel del mar, por lo que generalmente su clima

es templado.?’
2.1.1. Microlocalizacién

A continuacién, se muestra la localizacion del municipio de Guatemala
dentro del mapa del departamento de Guatemala, asi como las diferentes zonas

en las que se divide.

21 http//:www.google.com.gt/amp/s/culturapeteneraymas.wordpress.com/2011/10/23/municipio-
de-guatemala/amp/. Consulta: 27 de noviembre de 2015.
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Figura 13. Microlocalizacion del municipio de Guatemala
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Fuente: http//www.espanol.mapsofworld.com/continentes/norte-america/guatemala/

departamentos/guatemala.html. Consulta: 27 de noviembre de 2015.
2.1.2. Macrolocalizacion

A continuacion, se muestra la localizacién del Municipio de Guatemala

dentro del mapa de Guatemala.
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Figura 14. Macrolocalizacion del municipio de Guatemala
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Fuente: Google Maps. Consulta: julio 2015.

2.2. Instalaciones necesarias

Para un 6ptimo funcionamiento de la planta de fileteado se debe contar con

las siguientes areas:

o Area de descarga: en esta area se recepcionara la materia prima.
o Area de oficinas: en esta area estara destinada para el area administrativa.
o Cuartos frios para el almacenamiento de la materia prima (tilapias frescas)

y del material empacado (filete de tilapia).

o Area de descamado y eviscerado.
. Area de fileteado.
o Area de residuos: en esta area se depositaran los residuos generados

durante el proceso de descamado, eviscerado y fileteado.
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o Bodega: en esta area se almacenaran los empaques, etiquetas, equipo y

cualquier material utilizado en el proceso, que no requiera refrigeracion.

. Area de empacado.

. Area de maquina y pilas de hielo.

o Area de seleccion de tallas.

o Area de carga de producto terminado.
o Lavaderos.

o Duchas para el personal.

o Cafeteria.

o Guardiania.

o Area de parqueo de vehiculos.

Este documento contiene una propuesta de distribucién de las instalaciones

de la planta procesadora de filete de tilapia (ver plano en anexos).
2.3. Capacidad instalada

Se cuenta con un terreno de 30 m de frente y 50 m de largo, que conforma
un area de 1 500 metros cuadrados, en donde se ubicaran las areas necesarias

para el funcionamiento del proyecto.
2.4. Distribuciones de las instalaciones

Las instalaciones propuestas para la planta procesadora de filete de tilapia

son las siguientes:

o El area administrativa que cuenta con 6 oficinas, 1 area de recepcion, 1

servicio sanitario para hombres, 1 servicio sanitario para mujeres,

J Una bodega.
o Una cafeteria
o Area de regaderas para empleados, 1 para hombres y 1 para mujeres.
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o Servicio sanitario para empleados, 1 para mujeres y 1 para hombres.

o Area de descarga de materia prima.
o Area de carga de producto final.
o El area de produccion cuenta con 2 cuartos frios (uno para almacenaje de

materia prima y otro para almacenaje de producto final); 1 area de
recepcion, clasificacion y limpieza de tilapia fresca; 1 area de corte y
fileteado; 1 &rea de empacado y 1 4rea de maquina y pila de hielo.

o Parqueo para visitantes y personal.

La distribucién de las areas mencionadas puede observarse en los anexos

del presente documento.
2.5. Proceso productivo

Un proceso productivo consta de etapas consecutivas a lo largo de las que
diversos insumos sufren algin tipo de cambio o transformacién, hasta la

constitucién de un producto final y su colocacion en el mercado.

Los diagramas de procesos son la representacién gréafica de los procesos y
son una herramienta de gran valor para analizar los mismos y ver en qué

aspectos se pueden introducir mejoras.

A continuacion, se presenta el diagrama de proceso de la produccion de
filete de tilapia.
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Figura 15. Diagrama de proceso de produccion de filete de tilapia

Nombre de la empresa: Productos del Campo Fecha: 3/12/2015
Elaborado por: Carlos Alberto Paredes Gémez Hoja: ldel
Flujo de proceso de fileteado de tilapia Método: Propuesto

Almacenaje en
congelador
10 min

Descongelado
30 min

Recepcion de
empaques y
etiquetas
15 min

Inspeccion de
empaques y

()

etiquetas
10 min
Tablaresumen
Simbolo Evento Numero | Tiempo (min)| Tiempo (Min)
\/ Recepcion 2 35 35
O Operacion 5 17 17
<> Desicién 1
A Almacenaje 2 0,5 10,5
|:| Inspeccién 4 13 13
D Demora 1 (0] 30
O Inspeccién/Operaciéon (0] 15 15
:> Trasporte 1 60 60
TOTAL 16 140,5 180,5

Fuente: elaboracion propia, empleando Visio 2016
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Recepcion de tilapia fresca
20 min

Clasificacién e inspeccion
15 min

Descamado/lavado
2 min

Eviscerado/lavado
2 min

Inspecion de limpieza
1 min

Fileteado
5 min

Inspeccioén de filetedo
1 min

Pesado de filetes
3 min

Empacado y etiquetado
5 min

Inspeccién de empacado

1 min

Refrigerado
0,5 min

Transporte a mercado final
60 min




25.1. Procesamiento

El proceso productivo a seguir para la obtencion del filete de tilapia es como

se describe a continuacion:
. Recepcion, clasificacion e inspeccion de materia prima

Arribado a la planta de procesamiento el pescado es descargado y sometido
a un proceso de clasificado y lavado con agua potable siendo posteriormente
almacenado en cajas plasticas limpias acondicionadas con hielo suficiente para

mantener la refrigeracion.

Si el pescado no sera sometido en forma inmediata al proceso de
elaboracion, deberéa almacenarse en una camara a temperatura de refrigeracion
(0° C).

o Descamado, eviscerado y lavado

También llamado proceso de limpieza de la materia prima; una vez
clasificada la tilapia, se procede al descamado (quitar las escamas de la piel del
pescado). Se debe inspeccionar que la piel este completamente libre de

escamas.

Continuando con el proceso de limpieza, se procede al eviscerado; esto
consiste en hacer una incision en la parte inferior de la tilapia y luego se extraen
las visceras de forma manual, teniendo cuidado de que no se rompan para evitar
la contaminacion de la carne. Posteriormente se lava el pescado con agua limpia
y se inspecciona que el proceso se haya echo correctamente (qQue no contenga

escamas, que no contenga visceras).

Después del proceso de limpieza, el pescado es trasladado al area de

fileteado donde es depositado en piletas con hielo.
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. Fileteado

Sera realizado mediante corte neto paralelo a la columna vertebral.
Inmediatamente al fileteado, los filetes seran sometidos al lavado con agua
potable. Durante todo el proceso se tomaran las previsiones necesarias para
mantener la temperatura lo mas proximo a los 0°C, mediante la utilizacion de

hielo.

Posteriormente se inspecciona la calidad del corte del filete y se le extraen
las espinas que aun quedaron adheridas a la carne. Los filetes que pasan la

inspeccion son trasladados al area de empacado.
o Pesado, empacado y etiquetado

Después del proceso de fileteado, se procede a pesar y empacar los filetes,
posteriormente se etiqueta el empaque. Luego de esto, se pasa por control de
calidad. Si los empaques pasan la revision, se colocan en cajuelas plasticas y
son almacenados en el cuarto frio destinado para el producto final donde
permanecen hasta ser trasladados al mercado final.

Figura 16. Proceso de eviscerado/descamado y fileteado de tilapia

Fuente: http://www.aquaculture.co.il/services/s_processing_plant.html. Consulta: 30 de agosto
de 2017.
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Figura 17. Producto final

Fuente: http://www.aquaculture.co.il/services/s_processing_plant.html. Consulta: 20 de julio de
2017.

2.5.2. Transporte

Se utilizara vehiculos refrigerados isotermos, es decir, que poseen una
unidad de frio la cual permite reducir la temperatura del interior del transporte,
esto para mantener las propiedades del producto y garantizar su calidad. El

modelo de vehiculo propuesto, puede observarse en la figura 18.

Figura 18. Vehiculos isotérmicos

o

Fuente: http://la-peca.doplim.com.pe/pictures/camaras-isotermicas-reparaciones-

mantenimiento-venta-de-equipo-id-66214.html. Consulta: 20 de julio de 2017.
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2.5.3. Procesamiento de residuos solidos

Los residuos solidos generados en el proceso de produccion representan
un problema ambiental si no se tiene un manejo adecuado de los mismos, sin
embargo, estos contienen una gran cantidad de macronutrientes y otras
sustancias que son importantes para otros subproductos alimenticios como
harina de pescado, comida para mascotas, alimento para ganado vacuno,
porcino, aves y peces. El objetivo de este ensilado es un bajo costo y valor

nutritivo, disminuyendo los costos de produccion.
2.5.4. Limpiezay desinfeccién

La maquinaria y equipo utilizados en la produccion de filete de tilapia, deben
ser lavados y desinfectados al inicio y final del proceso, esto para garantizar la

calidad e inocuidad del mismo.
2.6. Costos de produccion

Los costos de produccién (también llamados costos de operacion) son los

desembolsos necesarios para mantener el proyecto en funcionamiento.

Tabla XIII. Costos de materia prima
Descripcién Cantidad | Unidad | Costo unitario Total
Bandejas 7300 |Unidad |Q 0,10|Q 730,00
Rollo de nylon para empacar 1 Unidad | Q 350,00 |Q 350,00
Etiquetas 7300 |Unidad |Q 0,03|Q 219,00
Tilapia 7270 Libra |Q 6,50 | Q 47 255,00
TOTAL Q 48 554,00

Fuente: elaboracion propia.
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Tabla XIV.

Mano de obra directa

Descripcién | Cantidad | Unidad | Costo unitario | Total
Descamador 3 Jornal | Q 2893,21| Q 8 679,63
Filetero 3 Jornal | Q 289321 | Q 8 679,63
Empacador 3 Jornal | Q 2893,21| Q 8 679,63
TOTAL Q 26 038,89
Fuente: elaboracion propia.
Tabla XV. Mano de obra indirecta
Descripcién Cantidad | Unidad | Costo unitario Total
Gerente 1 Jornal | Q 5000,00| Q 5 000,00
Jefe de Produccion 1 Jornal | Q 4 000,00| Q 4 000,00
Jefe de Finanzas 1 Jornal | Q 4 000,00| Q 4 000,00
Supervisor de ventas 1 Jornal | Q 3000,00| Q 3 000,00
Contador 1 Jornal | Q 3000,00| Q 3 000,00
Secretaria 1 Jornal | Q 3000,00| Q 3 000,00
Bodeguero 1 Jornal | Q 2893,21| Q 2893,21
Repartidores 3 Jornal | Q 2893,21| Q 8 679,63
Conserje 1 Jornal | Q 2893,21| Q 2 893,21
Guardian 1 Jornal | Q 2893,21| Q 2 893,21
TOTAL Q 39 359,26
Fuente: elaboracion propia.
Tabla XVI. Resumen de costos de produccién
Descripcion Costos
Materia prima Q 48 554,00
Mano de obra directa Q 26038,89
Mano de obra indirecta| Q 39 359,26
TOTAL Q 113952,15

Fuente: elaboracion propia.
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3. ESTUDIO ADMINISTRATIVO Y LEGAL

En la siguiente seccion, se describe la estructura administrativa mas
conveniente para la organizacion de la empresa “Productos del Campo”, y se
definen los puestos, requisitos y funciones que deben de cumplir los empleados
de la misma; todo lo anterior contribuird con el buen desarrollo de las diferentes
actividades realizadas en el proceso de produccion de filete de tilapia. Asi mismo,
se detallan los aspectos legales y administrativos relacionados con la

comercializacion de productos alimenticios.

3.1. Estructura organizacional

La estructura que mas se adecua a las funciones llevadas a cabo en la
planta procesadora sera la vertical, en la cual se estableceran los puestos que

los empleados ocuparan dentro de la organizacion.
3.1.1. Mision

Brindar el mejor filete de tilapia que exista en el mercado, ofreciendo un
producto a un buen precio, de la mas alta calidad y con una buena atencién al

cliente.
3.1.2. Vision

Posicionarse en dos afios como una empresa reconocida en el mercado de
filete de tilapia, siendo la mejor opcion para los consumidores y convirtiéndose

en el mas grande proveedor dentro del municipio de Guatemala.
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3.2. Organigrama de la empresa Productos del Campo

A continuacién, se muestra la estructura organizacional que se propone

para la empresa comercializadora de filete de tilapia:

Figura 19. Organigrama

Gerente
general

Jefe de Jefe de
produccion finanzas
Descamador Empacador Filetero Conserje Guardian S(jlép:eﬂ:;(;r Bodeguero Guardian| |Conserje Contador
Repartidores

Fuente: elaboracion propia.

3.3. Puestos y funciones

En este apartado se especifica en forma detallada, las funciones y los
perfiles profesionales requeridos, de cada puesto de trabajo.
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Tabla XVII.

Puestos y funciones del personal de la empresa

Puesto Funcién Reqguerimientos

Es el encargado de establecer los planes de trabajo y

estrategias a seguir, para alcanzar los objetivos y metas de | Ingeniero industrial o]
Gerente la empresa, asi mismo, es el responsable de seleccionar al | administrador de empresas

personal més idéneo para cada puesto de trabajo dentro de
la misma.

con MBA

Jefe de Produccién

Es la persona encargada de que los inventarios de materia
prima e insumos sean los 6ptimos para el desarrollo de las
actividades de produccion, asi mismo, es quien vela por que
el proceso sea eficiente y que se cumpla con las normas y
estandares de calidad del producto final.

Ingeniero industrial o]
ingeniero agroindustrial

Jefe de Finanzas

Su responsabilidad es realizar auditorias y controlar los
ingresos y egresos de la empresa, también es el encargado
del personal del area de contabilidad y ventas.

Ingeniero industrial,
administrador de empresas o
Auditor

Supervisor de
produccion

Es el auxiliar del jefe de produccién. Su responsabilidad es
el control del personal que tenga que ver directamente con
la produccién del filete de tilapia, vela por que se cumplan
cada una de las funciones para la cual fueron contratados.
Asi mismo, es quien se cerciora de se cumpla con los
estandares de calidad del producto final.

Como minimo Pensum
cerrado de la carrera de
ingenieria industrial o carrera
afin al puesto.

Supervisor de ventas

Es el encargado de llevar el control de las ventas,
asegurando que se cumplan con todos los pedidos, también
debe verificar que los repartidores cumplan sus rutas y
abastezcan a todos los clientes.

Como minimo Pensum
cerrado de la carrera de
ingenieria industrial o carrera
afin al puesto.

Contador

Es el responsable de llevar el control de la contabilidad de
la empresa. También se encarga de llevar el control de las
ventas tanto a mayoristas como a minoristas.

Perito contador con estudios
universitarios de Auditoria.

Secretaria

Es la encargada de la recepcién y de asistir al gerente y
jefes de produccion y supervision.

Secretaria oficinista o]
secretaria bilingue .

Descamador

Es el encargado de eviscerar, descamar y lavar las tilapias
antes de pasar al proceso de fileteado.

Tercero basico como minimo

Filetero

Es el encargado de filetear los pescados para la obtencién
del producto final (filete de tilapia).

Tercero basico como minimo

Empacador

Es el encargado de empacar el filete de tilapia para su
entrega al mercado final.

Tercero basico como minimo

Bodeguero

Es la persona que tiene a su cargo el control y
almacenamiento, del material, equipo e insumos necesarios
para el proceso de obtencion del filete, asi como el equipo y
los insumos necesarios para la limpieza y mantenimiento de
las instalaciones.

Nivel diversificado

Repartidor

Es la persona cuya responsabilidad es distribuir el producto
a los distintos clientes en las distintas zonas del municipio
de Guatemala.

Nivel diversificado

Conserje

Es la persona cuya responsabilidad es la de realizar la
limpieza antes y después del proceso de produccion
cumpliendo con las normas establecidas para dicho trabajo,
también ser& responsable de mantener limpias las demés
areas de la empresa.

Tercero basico como minimo

Guardian

Es la persona que tiene a su cargo resguardar los bienes
inmuebles de la empresa, y llevar un control de los vehiculos
gue ingresan y salen de las instalaciones.

Tercero basico como minimo

Fuente: elaboracion propia.
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3.4. Aspectos legales

Son todos los aspectos, permisos y requerimientos que la municipalidad de

Guatemala requiere para la autorizacién de dicho proyecto.
3.5. Registros

Para tener una empresa legalmente constituida en Guatemala, se debe
contar con los registros basicos solicitados por el Registro Mercantil, los cuales

son los siguientes?®:

o Patente de comercio.

o Patente de sociedad.

o Registro tributario Unico.

o Documento de Establecimiento Abierto al Publico (EAP), emitido por la

municipalidad de Guatemala.

Adicionalmente, para el tipo de producto que se comercializara, es

necesario contar con lo siguiente:

o Registro sanitario, emitido por el Ministerios de Salud Publica y Asistencia
Social.
3.6. Inspecciones

Existen varias entidades que pueden hacer inspecciones, entre ellas estan:

o Superintendencia de Administracion Tributaria — SAT: esta entidad
fiscaliza la parte financiera de las empresas y verificar que se cumpla con

los permisos y registros necesarios en todas las empresas.

28 http://diariodigital.gt/2016/06/quieres-abrir-un-negocio-con-estos-requisitos-debes-cumplir/.
Consulta: 25 de septiembre de 2017.
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o Ministerio de Salud Publica y Asistencia Social: Esta entidad verifica que
las empresas de alimentos cumplan con las reglas minimas de salubridad.

o Ministerio de Trabajo y Prevision: Esta entidad realiza verificaciones
laborales, administrativas, de higiene y de seguridad ambiental en los
centros de trabajo. Ademas, previene que patronos y empleados cumplan
con dignidad y respeto las leyes laborales, convenios, pactos colectivos y
otras disposiciones que favorezcan la relacion laboral.

3.7. Normas y regulaciones sanitarias

Antes de instituir cualquier empresa dedicada a la produccion de alimentos,

deben conocerse las siguientes Normas y Regulaciones:

3.7.1. Buenas Practicas de Manufactura en la industria de
alimentos y bebidas procesados (Reglamento Técnico
Centroamericano 67.01.33:06)

Este Reglamento tiene como objeto establecer las disposiciones generales
sobre practicas de higiene y de operacion durante la industrializacion de

productos alimenticios, a fin de garantizar alimentos inocuos y de calidad?®.

Las disposiciones de este Reglamento son aplicadas a toda industria de

alimentos que opere y distribuya sus productos en Centroamérica.3°

El ente encargado de la aplicacion de este reglamento en Guatemala es el
Ministerio de Salud Publica y Asistencia Social (MSPAS).

2% Ministerio de Salud Publica y Asistencia Social. Industria de Alimentos y Bebidas Procesados.
Buenas Practicas de Manufactura. p. 3.
30 1bid.
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3.7.2. Reglamento paralainocuidad de los alimentos (Acuerdo
Gubernativo 969-99)

Este Reglamento tiene por objeto desarrollar las disposiciones del Cédigo
de Salud, relativas al control sanitario de los alimentos en las distintas fases de

la cadena productiva y de comercializacion®.
Son principios fundamentales de este reglamento®?:;

o Proteger la salud de los habitantes del pais, mediante el control sanitario
de los productos alimenticios, desde la produccibn hasta la
comercializacion.

o Proteger los intereses legitimos de los habitantes del pais, mediante la
implementacion de medidas que prohiban y sancionen la alteracion,
contaminacion, adulteracién y falsificacién de alimentos a comercializar.

o Proteger los objetivos legitimos del pais desde el punto vista sanitario, en

lo relacionado con el comercio internacional de los alimentos.

Quedan obligados a la observancia de este reglamento las personas
individuales o juridicas, publicas y privadas, nacionales e internacionales que
produzcan, transformen, empaquen, fraccionen, importen, exporten, almacenen,

transporten, distribuyan y comercialicen alimentos dentro del territorio nacional2.
3.7.3. Norma Mundial de Seguridad Alimentaria BRC

Fue elaborada con el objetivo de reflejar desarrollos en materia de
seguridad alimentaria. Se concentra en mejorar la consistencia del proceso de
auditoria, garantizar que los nuevos desarrollos en materia de seguridad

alimentaria sean considerados de forma efectiva y proporcionar mas opciones de

81 Ministerio de Salud y Asistencia Social. Reglamento para la Inocuidad de los Alimentos. p. 1.
32 |bid, p. 1-2
3 |bid, p. 2
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auditorias. Se hace un énfasis continuado en el compromiso de la Direccion, un
programa de seguridad alimentaria basado en el Andlisis de Peligros y Puntos de
Control Critico (APPCC) y el apoyo al sistema de gestion de calidad, gestion de

proveedores, el control de cuerpos extrafios y la gestion de alérgenos3+.

3.7.4. Norma Internacional ISO 22 000 (Sistemas de Gestion de
la Inocuidad de los Alimentos)

Esta Norma Internacional esta prevista para tratar sélo los aspectos

concernientes a la inocuidad de los alimentos.

Especifica requisitos para un sistema de gestion de la inocuidad de los
alimentos, cuando una organizacion en la cadena alimentaria necesita demostrar
su capacidad para controlar los peligros relacionados con la inocuidad de los
alimentos, con el objeto de asegurarse que el alimento es inocuo en el momento

del consumo humano?s>.

Es aplicable a todas las organizaciones, que estén involucradas en
cualquier aspecto de la cadena alimentaria y deseen implementar sistemas que

proporcionen de forma coherente productos inocuos®.

3 Normas Mundiales de British Retail Consortium (BRC). Norma Mundial de Seguridad
Alimentaria BRC. p. 2.

35 Sistemas de gestion de la inocuidad de los alimentos-— Requisitos para cualquier empresa
alimentaria. p. 1.

36 Ibid.
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3.7.5. Sistema de Andlisis de Peligros y Puntos de Control
Criticos (HACCP) (COGUANOR NTG 34 243)

Esta Norma tiene por objeto establecer los principios del Sistema de Analisis
de Peligros y Puntos Criticos de Control (HACCP) y ofrecer orientacion para

aplicarlo con la finalidad de garantizar la inocuidad de los alimentos®’.

El Sistema HACCP consiste en los siete principios siguientes:

o Principio 1. Realizar el analisis de peligros.

o Principio 2. Determinar los puntos criticos de control (PCC).

. Principio 3. Establecer un limite o limites criticos.

o Principio 4. Establecer un sistema de vigilancia del control de los PCC.

o Principio 5. Establecer las medidas correctivas que han de adoptarse

cuando la vigilancia indica que un determinado PCC no esté controlado.
o Principio 6. Establecer procedimientos de comprobacion para confirmar
gue el Sistema de HACCP funciona eficazmente.
o Principio 7. Establecer un sistema de documentacion sobre todos los
procedimientos y los registros apropiados para estos principios y su

aplicacion.

Antes de aplicar el sistema HACCP a cualquier sector de la cadena
alimentaria, es necesario que el sector cuente con programas tales como:
Buenas Practicas de Manufactura (BPM), conforme a los Principios Generales de
Higiene de los Alimentos del Codex, los Codigos de Practicas Pertinentes,
Procedimientos Operacionales Estandar de Saneamiento (POES) y Requisitos
Apropiados en Materia de Inocuidad de los Alimentos. Estos programas
prerrequisitos necesarios para el sistema de HACCP, incluida la capacitacion,

87 Comision Guatemalteca de Normas. Sistema de analisis de peligros y de puntos criticos de
control (HACCP)-Directrices para su aplicacion. p. 53
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deben estar firmemente establecidos y en pleno funcionamiento, y haberse
verificado adecuadamente para facilitar la aplicacion eficaz de dicho sistema.

En todos los tipos de empresa del sector alimentario, son necesarios el
conocimiento y el compromiso por parte de la Direccion, para poder aplicar un
sistema de HACCP eficaz. Tal eficacia también dependera de que la Direccién y
los empleados posean el conocimiento y las aptitudes técnicas adecuadas en

relacion con el sistema HACCP.

En la identificacion del peligro, en su evaluacion y en las operaciones
subsiguientes de disefio y aplicacién de sistemas HACCP, deberan tenerse en
cuenta los efectos de las materias primas, las practicas de fabricacion de
alimentos, la funcién de los procesos de fabricacidon en el control de los peligros,
el uso final probable del producto, las categorias de consumidores afectadas y

los datos epidemiolégicos relativos a la inocuidad de los alimentos.

La finalidad del sistema HACCP, es que el control se centre en los puntos
criticos de control (PCC). En el caso de que se identifique un peligro que debe
controlarse, pero no se encuentre ningun PCC, debe considerarse la posibilidad

de redisefiar la operacion.

El sistema HACCP debera aplicarse a cada operacion concreta por
separado. Puede darse el caso de que los PCC identificados en un cierto ejemplo
de algun codigo de préacticas de higiene no sean los Unicos que se determinan
para una aplicacién concreta, 0 que sean de naturaleza diferente. Cuando se
introduzca alguna modificacion en el producto, en el proceso o en cualquier fase,
sera necesario examinar la aplicacién del sistema de HACCP vy realizar los

cambios oportunos.

Cada empresa debe hacerse cargo de la aplicacion de los principios del

sistema HACCP; no obstante, los gobiernos y las empresas son conscientes de
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que puede haber obstaculos que impidan la aplicacion eficaz de dicho sistema
por la propia empresa. Esto puede ocurrir, sobre todo en las empresas pequefias
y/o menos desarrolladas. Aunque se reconoce que el HACCP ha de aplicarse
con la flexibilidad apropiada, deben observarse los siete principios en los que se
basa el sistema. Dicha flexibilidad ha de tomar en cuenta la naturaleza y
envergadura de la actividad, incluidos los recursos humanos y financieros, la

infraestructura, los procedimientos, los conocimientos y las limitaciones practicas.

Las empresas pequefias y/o menos desarrolladas no siempre disponen de
los recursos y conocimientos especializados necesarios para formular y aplicar
un plan de HACCP eficaz. En tales casos, deber4 obtenerse asesoria
especializada de otras fuentes, entre las que se pueden incluir asociaciones
comerciales e industriales, expertos independientes y autoridades de
reglamentacion. Pueden ser de utilidad la literatura sobre el sistema de HACCP
y, en particular, las guias concebidas especificamente para un cierto sector. Una
guia al sistema de HACCP elaborada por expertos y pertinente al proceso o tipo
de operacion en cuestién puede ser una herramienta util para las empresas al
disefiar y aplicar sus planes de HACCP. Si las empresas utilizan dicha orientacion
elaborada por expertos sobre el sistema de HACCP, es fundamental que la

misma sea especifica para los alimentos y/o procesos considerados.

No obstante, la eficacia de cualquier sistema de HACCP dependera de que
la Direccion y los empleados posean el conocimiento y la practica adecuados
sobre el sistema HACCP, y, por lo tanto, se requiere la capacitacién constante de

los empleados y la Direccién a todos los niveles, segun sea apropiado.

3.7.6. Procedimientos Operativos Estandarizados De
Saneamiento (POES)

Los Procedimientos Operativos Estandarizados de Sanitizacion (POES o

SSOP por sus siglas en inglés) describen las actividades de saneamiento que se
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deben realizar en una planta productora de alimentos antes, durante y posterior
a las operaciones de fabricacion. Para su implementacion, al igual que en los
sistemas de calidad, la seleccion y capacitacion del personal responsable cobra

suma importancia.

Los POES y las BPM, establecen las bases fundamentales para la
implementacion de un programa HACCP. A continuacion, se muestra la jerarquia

de los programas de aseguramiento de inocuidad de alimentos.

Se debe tener un plan escrito que describa los procedimientos diarios que
se llevaran a cabo durante y entre las operaciones, asi como la frecuencia con la
que se realizaran y las acciones correctivas tomadas para prevenir la

contaminacion de los productos.

Figura 20. Jerarquia de los programas de aseguramiento de inocuidad

de alimentos

HACCP A

Sistema de prevencion que permite identificar,
evaluar y controlar/la inocuidad.de los alimento, en
el area de fabricacion.

C POES N

Establece las tareas de saneamiento necesarias
para la conservacion de la higiene en el proceso
productivo de alimentos. Incluye la definicion de los
procedimientos de sanidad y la asignacion de
\_ responsables. Y

4 BPM h

Conjunto de herramientas basicas para la obtencion
de productos seguros para el consumo humano , que
\_se centralizan en la higiene y forma de manipulacion. )

Fuente: elaboracion propia.
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Los POES se dividen en ocho claves, las cuales estan establecidas en el
Cdbdigo de Regulaciones Federales de los Estados Unidos de América, del FDA
(Food and Drug Administration, por sus siglas en inglés) en el Titulo 21. Las ocho

claves que se deben desarrollar son:

o Clave 1: seguridad o inocuidad del agua que entra en contacto con los
alimentos o superficies en contacto.

o Clave 2: condicion y mantenimiento de las superficies en contacto
incluyendo utensilios, guantes y ropa protectora.

o Clave 3: prevencion de la transferencia de bacterias de un alimento a otro
(contaminacién cruzada).

o Clave 4: mantenimiento de las estaciones para el lavado y desinfeccién de
manos, asi como las instalaciones sanitarias.

o Clave 5: proteccion de los alimentos, materiales de empaque y superficies
en contacto con los alimentos de la contaminacion con lubricantes,
combustibles, pesticidas, agentes limpiadores, desinfectantes vy

condensacion.

o Clave 6: rotulado, almacenamiento y uso adecuado de sustancias téxicas
o Clave 7: control de las condiciones de salud del personal
o Clave 8: exclusion de plagas de la planta.

Los POES deben identificar procedimientos de saneamiento pre-
operacionales y deben diferenciarse de las actividades de saneamiento que se
realizaran durante las operaciones. Su efectividad se determinara a través de la

verificacion y no a través de procedimientos de evaluacion.

Es importante verificar la correcta limpieza y desinfeccion mediante
distintos métodos, como pruebas microbioldgicas de areas determinadas de las
superficies donde se manipulan los productos y/o de los equipos. Se pueden

realizar también pruebas del producto terminado o bien obtener muestras del
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producto en elaboracion en las distintas etapas del proceso y asociar el nivel de
higiene de los equipos y del ambiente de produccion con el nivel de

contaminacion del producto en dicha instancia.3®

Los procedimientos de saneamiento operacional, se realizan durante las
operaciones, deben ser descriptos al igual que los procedimientos pre-
operacionales y deben, ademas, hacer referencia a la higiene del personal en lo
gue hace al mantenimiento de las prendas de vestir externas (delantales,

guantes, cofias, entre otros), al lavado de manos y al estado de salud.3°

Se deben tener registros diarios que demuestren que se estan llevando a
cabo los procedimientos de saneamiento que fueron disefiados en el plan de

POES, incluyendo las acciones correctivas que fueron tomadas.

El documentar e implementar los POES y las BPM se establece el punto
de partida para el disefio e implementacion del programa de Analisis de Peligros
de los Puntos Criticos de Control (APPCC o HACCP por sus siglas en inglés).

3.7.7. Buenas Préacticas de Manufactura (BPM)

Las Buenas Practicas de Manufactura (BPM o GMP por sus siglas en
inglés), son un conjunto de herramientas que se implementan con el objetivo de
obtener productos seguros para el consumo humano. Los ejes principales de las
BPM son las metodologias utilizadas para la manipulacion de alimentos, y la
higiene y la seguridad de éstos, evitando su contaminacion, lo cual a su vez
contribuye con la reduccion de las enfermedades transmitidas por alimentos
(ETA).

38 FELDMAN, Paula & MELERO, Marcela, et. al. Sistemas de Gestion de Calidad en el Sector
Agroalimentario, BPM-POES-MIP Y HACCP. p. 28.
39 |bid.
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Las Buenas Practicas de Manufactura (BPM), buscan evitar la presentacion
de riesgos de indole fisica, quimica y biolégica durante el proceso de manufactura

de alimentos, que pudieran repercutir en afectaciones a la salud del consumidor.

Forman parte de un Sistema de Aseguramiento de la Calidad destinado a
la produccibn homogénea de alimentos, las BPM son especialmente
monitoreadas para que su aplicacion permita el alcance de los resultados
esperados por el procesador, comercializador y consumidor, con base a las

especificaciones plasmadas en las normas que les apliquen.

Su utilizacion genera ventajas no solo en materia de salud; los empresarios
se ven beneficiados en términos de reduccion de las pérdidas de producto por
descomposicion o alteracion producida por contaminantes diversos y, por otra
parte, mejora el posicionamiento de sus productos, mediante el reconocimiento

de sus atributos positivos para su salud.

El sistema BPM coexiste con otros estandares que interactlan entre si, por
ejemplo, el HACCP y POES. Asimismo, las BPM incorporan el MIP (Manejo
Integrado de Plagas), que es el estandar en el control de plagas para ejecucion

en industrias y empresas en general.

Los organismos internacionales que trabajan en el control y aplicacion de
Normas de aseguramiento de la calidad alimentaria (principalmente Ila
Organizacion Mundial de la Salud) recomiendan la implementacion de las BPM,
el HACCP y el POES. Asimismo, el comercio internacional en general exige estos

estandares de calidad como condicion a la exportacion/importacion de alimentos.
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3.7.8. Otras normas de importancia

Ademas de las anteriores, debe tomarse en cuenta también la aplicacion de

las siguientes Normas:

o COGUANOR NTG/ISO/TS 19036. Microbiologia de Alimentos -
Lineamientos para la Estimacion de la Incertidumbre de la Medicion en las

Determinaciones Cuantitativas.

o COGUANOR NGO 34 039. Etiquetado de Productos Alimenticios

Envasados para Consumo Humano.
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4. ESTUDIO DE IMPACTO AMBIENTAL

4.1. Descripcion general

Este estudio permite identificar y predecir los efectos sobre el ambiente que
ejercerd la comercializacion del filete de tilapia en el departamento de Guatemala,
cuantificandolo y ponderandolo, para aprobar o rechazar el proyecto, asi como

las recomendaciones necesarias.

La gestidn de impacto ambiental busca reducir al maximo los dafios que las
actividades puedan causar al ecosistema en donde se encuentra localizado el
proyecto. Se busca realizar que los procesos sean lo mas amigables con el
ecosistema y evitar riesgos a las formas de vida del mismo, por tal razén, debe
crearse un equilibrio que sea benéfico para el medio ambiente y para el proyecto

a realizar.

Se debe evaluar el impacto ambiental ocasionado por las actividades
realizadas en las fases de construccion, operacién y mantenimiento del proyecto,
con el propdésito de proponer métodos que mitiguen los dafios ocasionados a la

flora, fauna, suelo, agua, aire y a la sociedad.

La Gerencia debe velar por que se cumpla con la evaluacién y gestion
ambiental y con los procedimientos establecidos para la mitigacion de los dafios
gue se pueda causar al medio ambiente. La gestion ambiental tiene dos areas

aplicables: el area preventiva y la correctiva.

o Area preventiva: su enfoque es prevenir cualquier dafio que se cause a los

ecosistemas, por tal razon, se apoya en las evaluaciones de impacto
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4.2.

ambiental, las cuales proporcionan informacion eficaz y fundamental en el

momento de identificar alguna alteracion al medio ambiente.

Area correctiva: en esta etapa se corrige cualquier alteracion al medio
ambiente, por medio de auditorias ambientales con las cuales se analizan
y se toman acciones para enmendar los problemas que se presente a lo

largo del proyecto.
Acciones susceptibles del proyecto de producir impactos
Los factores ambientales evaluados son:

Factores fisicos y atmosféricos: ruido, suelo, aguas superficiales y
subterraneas,
Factores bioldgicos: flora y fauna,

Factores socioecondmicos: humano

421. Fase de construccion

Los impactos, tanto positivos como negativos en la fase de construccion de

la planta, son los siguientes:

La maquinaria utilizada generara emisiones de polvo a la atmdésfera debido
a las excavaciones; el ruido generado por estas, ahuyentara a los
animales de la zona.

La construccion de la planta evitara el crecimiento de vegetacion.

El personal que laborara en esta fase generara residuos solidos como
empaques de alimentos y bebidas.

Al realizar la excavacion del suelo para los cimientos de la instalacion y las
fosas sépticas para las descargas sanitarias, se evita la regeneracion del

suelo.
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o Esta actividad requiere de mano de obra, generando empleos, sin
embargo, estos empleos seran a corto plazo.

o Con la construccion de la planta congeladora se favorecera el desarrollo
socioeconomico de la localidad.

o Con los drenajes y el sistema de tratamiento para aguas residuales, se
garantiza la limpieza de la planta.

o La salida y entrada de vehiculos podria ocasionar trafico vehicular en los

alrededores.

4.2.2. Fase de operacion y mantenimiento

Los impactos, tanto positivos como negativos que podrian ocurrir en la fase

de operacion y mantenimiento de la planta, son los siguientes:

o Para el transporte de los productos se requiere de vehiculos que generan
emisiones a la atmosfera.

o Esta actividad requiere de mano de obra, generando empleos
permanentes y especializados.

o Durante el proceso de lavado de los productos se generan residuos
liquidos (sangre y productos de limpieza) las cuales, finalmente, llegaran
a un cuerpo receptor (rio, lago o mar) y contaminardn las aguas
superficiales.

o El funcionamiento de los compresores de congelacién generard ruido.

o El personal que laborara en la empresa generara residuos solidos como
empaques de alimentos y bebidas.

o Los procesos de la preparacion de las materias primas favoreceran y
aumentaran la presencia de aves en el area.

o Aparicion de insectos, tales como moscas, cucarachas y roedores, debido
a los residuos generados de la limpieza de la tilapia (visceras, esqueletos,

escamas, cabezas).
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o Posibles enfermedades gastrointestinales a la poblacion de los
alrededores por el incremento de moscas y animales rastreros como
cucarachas.

o Si se procesan las materias primas con Optimas condiciones, se ofrecen
productos de buena calidad y se favorece el desarrollo socioeconémico
del municipio.

o El mantenimiento de las instalaciones y vehiculos genera residuos liquidos
que desembocan a un pozo de absorcién y que se pueden infiltrar al
subsuelo y por ende en las aguas subterraneas.

o La salida y entrada de vehiculos podria ocasionar trafico vehicular en los

alrededores.

Figura 21. Desecho resultado del eviscerado de la tilapia

Fuente http://www.gob.mx/sagarpa/articulos/residuos-pesqueros-recursos-aprovechables/.
Consulta: 20 de julio de 2017.
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Figura 22. Desecho resultado del fileteado de tilapia

Fuente http://www.gob.mx/sagarpa/articulos/residuos-pesqueros-recursos-aprovechables/.
Consulta: 20 de julio de 2017.

4.3. Valoracion global del impacto de la ejecucion del proyecto

Es posible proceder a la clasificacion de los impactos en positivos, bajos,

moderados y severos.

Tabla XVIII. Matriz de clasificacion de los impactos ambientales
IMPACTO
FACTOR POSITIVO| BAJO | MODERADO | SEVERO
Se produce cuando se mejoran las
condiciones ambientales del &mbito X
afectado

La recuperacion del medio ambiente no
precisa préacticas protectoras o X
correctoras intensivas

La recuperacion de las condiciones del
medio exige la adecuacion de medidas X
protectoras o correctoras.

Su magnitud es superior al umbral
aceptable. Con él se produce una
pérdida permanente de las condiciones
ambientales, sin posible recuperacion,
incluso con la adopcién de medidas
protectoras o correctoras.

Fuente: elaboracion propia.
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En el cuadro siguiente se resume de forma sintética la naturaleza de los
impactos previsibles, jerarquizados en funcidén de su intensidad relativa y de la
necesidad de plantear o no medidas protectoras, previas y contemporaneas a la
ejecucion del proyecto, o de incorporar al mismo medidas correctoras que
permitan compensar o restaurar dichos efectos. Se valoran igualmente los

impactos residuales resultantes una vez aplicadas las medidas protectoras y

correctoras.
Tabla XIX. Matriz de impactos ambientales
Impacto sobre: | Valoracion Medidas Medidas Impacto
protectoras |correctoras | residual
Atmosfera Moderado Si Si Moderado
Ruido Bajo Si si Bajo
Flora Bajo Si si Bajo
Fauna Bajo Si si Bajo
Suelo Bajo Si si Bajo
Agua Moderado Si si Moderado
Factores .\ .
SOCIOECONGMICOS Positivo - - Positivo

Fuente: elaboracion propia.
4.4, Medidas preventivas y de mitigacion de los impactos ambientales.

Las medidas de mitigacion propuestas para los posibles impactos
ambientales generados por la construccion, operacion y mantenimiento de la

planta procesadora de filete de tilapia, son las siguientes:
4.4.1. Fase de construccion

o Retirar del predio los residuos solidos acumulados y depositarlos en
lugares autorizados por la municipalidad de Guatemala.
o Verificar que la maquinaria y equipo que se utilice cuente con los

silenciadores necesarios para prevenir el ruido excesivo y mantener en
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buen estado el sistema de combustiébn para mitigar el impacto a la
atmoésfera.

Colocar botes de basura con tapa para que se depositen los residuos que
se generen.

Utilizar letrinas que se puedan limpiar periédicamente.

Triturar los restos vegetales que se generen por la remocion y esparcirlos
en las areas con vegetacion.

Utilizar una pipa para mantener humedo el piso y prevenir el levantamiento
de polvo que pueda afectar a las inmediaciones.

Los vehiculos de carga pesada funcionaran Unicamente en el horario
establecido por la Policia Municipal de Transito.

Se sefalizara el area para indicar que se estan realizando trabajos de

construccion.

4.4.2. Fase de operacion y mantenimiento

Verificar que los vehiculos utilizados para la reparticion del producto sean
sometidos a un programa de saneamiento y mantenimiento para evitar
emisiones de humo y ruidos.

Mantener la calidad de agua de abastecimiento de la planta dentro de los
limites que garanticen la higiene de los productos.

Llevar a cabo programas de seguridad e higiene industrial para cumplir
con lo establecido en las leyes y reglamentos relacionados con el manejo
de residuos solidos y aguas residuales.

Vigilar y mantener los equipos de refrigeracion en Optimas condiciones
para que no rebasen los limites de ruido y funcionen eficientemente.
Construir las fosas sépticas debidamente selladas para dar tratamiento a
las aguas residuales y reducir la contaminacion de los cuerpos receptores

(rio, lago o mar).
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4.5.

Mantener la planta de tratamiento de agua residual funcionando
correctamente.

Mantener un control de plagas como moscas, cucarachas y roedores, para
evitar su aparicion y propagacion.

Colocar botes de basura con tapa para que se depositen los residuos que
generen los trabajadores.

Los desechos sdlidos generados en el proceso de produccion (visceras,
esqueletos y escamas) por ser biodegradables se pueden emplear en la
elaboracion de abonos organicos, los cuales se pueden comercializar, o
bien, vender o regalar a empresas productoras de concentrados para
animales.

Jardinizar y plantar arboles en las areas libres del terreno donde se ubicara
la planta y sus alrededores.

Los vehiculos de carga pesada funcionardn unicamente en el horario
establecido por la Policia Municipal de Transito.

Se sefalizara el area para indicar que alli existe una planta procesadora

de filete de tilapia.

Medida del impacto ambiental

De acuerdo a las caracteristicas del proyecto, asi como al lugar donde se

propone su construccion, se considera a la obra de bajo a moderado impacto

ambiental, es decir, que los impactos producidos pueden mitigarse con la

aplicacion de ciertas medidas correctivas y/o preventivas. Sus principales

interacciones son socioecondémicas, ya que los beneficios que generara son el

de favorecer el desarrollo socioeconémico de la zona y la produccion de bienes

y servicios, lo que tendra un efecto multiplicador en la economia local. Ademas

de crear fuentes de empleo para la poblacién, asi como para personas con alguna

discapacidad y personas de la tercera edad.

62



5. ESTUDIO ECONOMICO

Con este estudio se pretende ordenar y sistematizar la informacion de
caracter monetario que proporcionan las diferentes etapas del proyecto
(construccién, operacién y mantenimiento), y elaborar los cuadros analiticos que

sirven de base para la evaluacion financiera.
5.1. indice de endeudamiento

Es una herramienta eficaz para tener un control exacto de los acreedores
sobre los bienes inmuebles del proyecto. Este indice se puede calcular por medio

de la siguiente formula:

Recursos Ajenos
Recursos Propios

Endeudamiento =

Esta formula arroja el nivel de endeudamiento del proyecto, entre mas bajo
sea el valor que indique serd menor el grado de endeudamiento que presente el

proyecto, lo anterior representa una buena estabilidad econémica.

Si el grado de endeudamiento es bajo, el propietario tiene la posibilidad de
adquirir nuevas fuentes de financiamiento para invertir en el mismo. Los rangos
aceptables que se utilizan estan entre 0,5y 1,5. Si el valor es mayor que 1,5 es
un nivel preocupante y si este excede de 2 hay un exceso de endeudamiento, lo
gue representa una inestabilidad para el proyecto debido al compromiso con los

acreedores.

En este caso, se financiara la mitad de la inversion inicial por medio de un
préstamo bancario, lo que significa que el indice de endeudamiento sera de 0,50

y se encuentra dentro del rango aceptable.
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5.2. indice de solvencia

Este indice indica la cantidad de activos disponibles que posee el proyecto

para cubrir los pasivos a corto plazo.

Activo Circulante

Solvencia = - -
Pasivo circulante

El valor que este indice debe de arrojar debe de ser mayor que 1, entre mas
se aleje el indice de este valor significara que el proyecto es solvente para cubrir
sus obligaciones. Si por el contrario, el resultado es 1, significa que solo se estan
cubriendo el activo fijo y el capital de trabajo es financiado por el pasivo circulante.
Si el valor es menor que 1, el capital es negativo, por lo tanto, es un indicador de
que no se tienen los recursos necesarios para su operacion diaria y se estara

presentando un balance desequilibrado.
5.3. Costos
Para el presente proyecto se pueden mencionar los siguientes costos:

Costo de inversion
Costos de operacion

Costos de mano de obra
5.3.1. Costos de inversion

Lo representan los desembolsos necesarios para iniciar y mantener

funcionando el proyecto de la granja productora de tilapia.
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Tabla XX. Costos de inversion

Descripcién Cantidad | Unidad | Costo unitario Total

Terreno 1 global |Q 275000,00 Q 275000,00
:\;‘:T":'i:;t?z'tci'v”ais 209,42 m?2 | Q 160000| Q 33507200
Area de produccién 215,67 m? Q 1 600,00 Q 345072,00
Sanitarios y lavamanos 1 Global Q 1 800,00 Q 1 800,00
Cuartos frios 2 Unidad | Q 5 350,00 Q 10 700,00
Lzsc”h??l‘;z)(mesas' pilas y 1 Global | Q 5253,50| Q 5 253,50
Computadoras 3 Unidad | Q 4 500,00 Q 13 500,00
Impresora 2 Unidad | Q 650,00 Q 1 300,00
Escritorios 4 Unidad | Q 1 000,00 Q 4 000,00
Cmaél:gzzzzra transporte de 300 | Unidad | Q 2500| Q  7500,00
Empacadora al vacio 3 Unidad | Q 750,00 | Q 2250,00
Camiones repartidores 2 Unidad | Q 150000,00 Q 300000,00
Subtotal Q 130144750
Imprevistos (10 %) Q 130144,75
TOTAL Q 1431592,25

Fuente: elaboracion propia.
o Costos de operacion

Constituyen los desembolsos necesarios para la adquisicion de los
insumos, equipo y materiales requeridos para el funcionamiento del area
administrativa y de operacion. Los costos de operacién de este proyecto se

presentan en la tabla XXI.

65



Tabla XXI.

Costos de operacion

Descripcién Cantidad | Unidad | Costo unitario Total
Papel bond 10 Resma | Q 23,00 Q 230,00
Lapiceros 2 Caja Q 11,00 | Q 22,00
Tinta para impresora 4 Unidad | Q 18,00 | Q 72,00
Bandejas 7 300 Unidad | Q 0,10| Q 730,00
Rollo de nylon para 3 Unidad | Q 350,00 | Q 1 050,00
empaquetar
Etiquetas 7 300 Unidad | Q 0,03| Q 219,00
Tilapia 7270 Libra Q 8,00 Q 58 160,00
Combustible 1 Global Q 2000,00 | Q 2 000,00
ggr‘;%ﬂ;"’l‘c'on de 1 Global | @  1000,00| Q 1.000,00
Gabachas, redecillas,
guantes, botas de hule 1 Global Q 1550,00| Q 1 550,00
y mascarillas
Insumos para limpieza 1 Global Q 3500,00| Q 3 500,00
Subtotal Q 68 533,00
Imprevistos Q 6 533,30
TOTAL Q 75 386,30

Fuente: elaboracion propia.

. Costos de mano de obra

En esta seccidon son considerados los costos de mano de obra directa

(personas que trabajan en la produccién directamente) y la mano de obra

indirecta (personal administrativo)

Tabla XXII. Costos mano de obra directa
Descripcién | Cantidad | Unidad | Costo unitario Total
Descamador 3 Jornal | Q 2893,21| Q 8 679,63

Filetero 3 Jornal | Q 2893,21| Q 8 679,63
Empacador 3 Jornal | Q 2893,21| Q 8 679,63
TOTAL Q 26 038,89

Fuente: elaboracion propia.

66



Tabla XXIII. Costos mano de obraindirecta
Descripcion Cantidad | Unidad | Costo unitario Total
Gerente 1 Jornal | Q 5000,00| Q 5 000,00
Jefe de Produccion 1 Jornal | Q 4 000,00| Q 4 000,00
Jefe de Finanzas 1 Jornal | Q 4 000,00| Q 4 000,00
Supervisor de ventas 1 Jornal | Q 3000,00| Q 3 000,00
Contador 1 Jornal | Q 3000,00| Q 3 000,00
Secretaria 1 Jornal | Q 3000,00| Q 3 000,00
Bodeguero 1 Jornal | Q 2893,21| Q 2 893,21
Repartidores 3 Jornal | Q 2893,21| Q 8 679,63
Conserje 1 Jornal | Q 289321 Q 2 893,21
Guardian 1 Jornal | Q 2893,21| Q 2 893,21
TOTAL Q 39 359,26
Fuente: elaboracion propia.
5.3.2. Costo de estudios realizados

En estos costos se incluyen los honorarios por realizar cada uno de los

estudios incluidos en el presente trabajo.

Tabla XXIV. Costo de estudios realizados

Descripcion Cantidad | Unidad | Costo unitario Total
Estudio de mercado 1 Unidad | Q 1000,00| Q 1 000,00
Estudio téchico 1 Unidad | Q  1000,00| Q 1 000,00
Estudio administrativo y legal 1 Unidad | Q 1000,00| Q 1 000,00
Estudio impacto ambiental 1 Unidad | Q 1000,00| Q 1 000,00
Estudio econémico 1 Unidad | Q  1000,00| Q 1 000,00
Estudio financiero 1 Unidad | Q 1000,00| Q 1 000,00
Subtotal Q 6 000,00
Imprevistos Q 600,00
Total Q 6 600,00

Fuente: elaboracion propia.
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5.3.3. Costos fijos

Son aquellos que no cambian en proporcion directa con las ventas y cuyo

importe y recurrencia es practicamente constante.

Tabla XXV. Costos fijos

Descripcion Cantidad | Unidad | Costo unitario Total
Combustible 1 Global | Q 2 000,00 | Q 2 000,00
Capacitacion de personal 1 Global | Q 1 000,00 | Q 1 000,00
Imprevistos (10 %) 1 Global | Q 300,00 | Q 300,00
Mano de obra (directa e 1 Global | Q 65398,15| Q 65 398,15
indirecta)

TOTAL Q 68 698,15

Fuente: elaboracion propia.

5.3.4. Costos variables

Son aquellos que cambian en proporcion directa con los volumenes de

produccion y ventas, por ejemplo: materias primas, luz, agua, entre otros.

Tabla XXVI. Costos variables
Descripcion Cantidad |Unidad | Costo unitario Total

Bandejas 7 300 Unidad | Q 0,10 Q 730,00
Rollo de nylon para 3 Unidad| Q 350,00 | Q 1 050,00
empaquetar

Etiquetas 7 300 Unidad | Q 0,03 Q 219,00
Tilapia 7270 Libra Q 8,00 Q 58 160,00
Luz 1 Global Q 2 000,00 Q 2 000,00
Agua 1 Global Q 1 500,00 Q 1 500,00

TOTAL Q 63 659,00

Fuente: elaboracion propia.
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54. Gastos

Es el conjunto de adjudicaciones que se destina a la distribucion o venta del
producto, administracion e incluso al mantenimiento del edificio, estas
adjudicaciones no se pueden identificar en forma directa en el producto debido a

que no participaron en su construccion.

Tabla XXVII. Gastos
Descripcion Cantidad | Unidad | Costo unitario Total

Insumos para limpieza 1 Global | Q 3500,00| Q 3 500,00
Papel bond 10 Resma | Q 23,00| Q 230,00
Lapiceros 2 Caja | Q 11,00 Q 22,00
Tinta para impresora 4 Unidad | Q 18,00 Q 72,00
Internet 1 Global | Q 350,00 Q 350,00
Publicidad 1 Global | Q 3300,00| Q 3 300,00

TOTAL Q 7 474,00

Fuente: elaboracion propia.
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6. ESTUDIO FINANCIERO

Comienza con la elaboracion de un flujo de caja en el cual se incluyen los
costos y gastos relacionados con el proyecto, los cuales, se establecieron en la
seccion anterior. Entre los calculos realizado en esta seccion estan: la
determinaciéon de los indices financieros como VAN, TIR, punto de equilibrio,

entre otros.

Para comprender de manera mas clara el flujo de efectivo, se definiran los

conceptos siguientes:
6.1. Terrenos

Son todos los predios o lotes que la empresa debe adquirir para poner en

marcha la planta procesadora de filete de tilapia.

En este proyecto, la empresa dispone de un lote de 25 m de ancho por 30
m de largo, el mismo esta valorado en Q 275 000,00.

6.2. Obras fisicas

Constituye el costo de inversion para la construccion de la obra civil de la

planta procesadora, tanto del area operativa como del area administrativa.
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Tabla XXVIII. Costo de obras fisicas

OBRAS FISICAS

Descripcioén Total
Area de oficinas administrativas Q 335 072,00
Area de produccion Q 345 072,00
Sanitarios y lavamanos Q 1 800,00
Cuartos frios Q 10 700,00
Imprevistos (10 %) Q 69 264,40
TOTAL Q 761 908,40
Fuente: elaboracion propia.
6.3. Maquinaria y equipo

Constituye la inversion en maquinaria 'y equipo utilizado en el proceso de

produccion, asi mismo, se incluyen los costos de adquisicién equipo de oficina.

Tabla XXIX. Costo de maquinaria'y equipo

MAQUINARIA'Y EQUIPO

Descripcién Total

Insumos (mesas, pilas y cuchillos) Q 5 253,50
Computadoras Q 13 50000
Impresora Q 1 300,00
Escritorios Q 4 000,00
Cajuelas para transporte de mercaderia| Q 7 500,00
Empacadora al vacio Q 2 250,00
Camiones repartidores Q 300 000,00
Imprevistos (10 %) Q 3 380,35

TOTAL Q 337 183,85

Fuente: elaboracion propia.
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6.4. Costos intangibles

Los costos intangibles son las pérdidas en la produccién, la disminucién de
la calidad o lesiones a los empleados. Los costos intangibles son el resultado de
una fuente identificable que no fueron previstos. Se producen después de que
una nueva practica o politica se pone en ejecucion. La Administracion estimara
los costos intangibles en cuanto ve un patrén de pérdida. Esta estimacion sera la

base de la decision de cambiar o continuar una practica.

Con base en la experiencia de los inversionistas, se determiné que, durante
el proceso de produccion, se pierde 1 de cada 20 filetes, es decir que se tiene un
5,00 % de pérdidas de produccion.

El costo intangible se determiné con base en los ingresos promedios

anuales del proyecto durante su duracion, los cuales son de Q 5179 231,34.

Tabla XXX. Costos intangibles

Descripcién Total
Pérdida de produccién (5,00 %) Q 258 961,57
Imprevistos por lesiones de empleados, pérdida
de clientes, entre otros (10 %) Q 25896,16
Costo intangible total Q 284 857,72

Fuente: elaboracion propia.
6.5. Valor del estudio

Se tomo en consideracion el valor de los estudios realizados ya que estos

también significan un costo inicial.
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Tabla XXXI. Costo de estudios realizados

VALOR DEL ESTUDIO
Descripcién Total

Estudio de mercado Q 1 000,00
Estudio técnico Q 1 000,00
Estudio administrativo y legal Q 1 000,00
Estudio impacto ambiental Q 1 000,00
Estudio econémico Q 1 000,00
Estudio financiero Q 1 000,00
Imprevistos (10 %) Q 600,00

TOTAL Q 6 600,00

Fuente: elaboracion propia.
6.6. Depreciacion

El articulo 19 de la Ley del Impuesto Sobre la Renta establece los siguientes

porcentajes de depreciacion?0:

o Edificios, construcciones e instalaciones adheridas a los inmuebles y sus
mejoras. 5 %.

o Arboles, arbustos, frutales, otros arboles y especies vegetales que
produzcan frutos o productos que generen rentas gravadas, con inclusién
de los gastos capitalizables para formar las plantaciones. 15 %.

o Instalaciones no adheridas a los inmuebles; mobiliario y equipo de oficina;
buques - tanques, barcos y material ferroviario maritimo fluvial o lacustre.
20 %.

o Los semovientes utilizados como animales de carga o de trabajo,
maquinaria, vehiculos en general, grias, aviones, remolques,
semiremolques, contenedores y material rodante de todo tipo, excluyendo

el ferroviario 20 %.

40 http://leydeguatemala.com/ley-del-isr-impuesto-sobre-la-renta/articulo-19-porcentajes-deprecia
cion /27/. Consulta: julio 2015

74



o Equipo de computacién, incluyendo los programas 33,33 %

o Herramientas, porcelana, cristaleria, manteleria, y similares;
reproductores de raza, machos y hembras. En el dltimo caso, la
depreciacion se calcula sobre el valor de costo de tales animales menos
su valor como ganado comun 25 %.

. Para los bienes no indicados en los incisos anteriores 10 %
6.7. Mano de obra

Los costos de mano de obra incluyen Unicamente la contratacion de

personal, esta se pagara por jornal de 8 horas y no por unidad procesada.

En el afio 5 se requerira la contratacion de 3 personas mas (1 descamador,
1 filetero y 1 empacador), y en el afio 10 se contrataran 6 personas mas (2
descamadores, 2 fileteros y 2 empacadores), todo esto para cumplir con la
entrega de la oferta proyectada.

6.8. Materiales

Incluye todos los insumos necesarios para llevar a cabo la produccion, por

ejemplo, las libras de tilapia, el empaque, entre otros.

Estos costos tendran un incremento anual del 5 %, tomando en cuenta la

inflacion interanual y un porcentaje de imprevistos.
6.9. Costos indirectos

Como su nombre lo indica son los costos que actian de forma indirecta
sobre el costo del producto, es decir que no se utilizan en la elaboracion del
producto final, por ejemplo, el papel utilizado por la administracion, la tinta de las
impresoras, entre otros. Se tendra un 5 % de incremento anual de costos

indirectos, tomando como base la inflacién y los imprevistos.
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6.10. Costos fijos de operacion

Estos incluyen el costo por combustible, el costo por capacitaciones al
personal y el costo por publicidad, tendra un incremento anual del 15,00 %,

tomando como base la inflacion interanual e imprevistos.
6.11. Ingresos
Representa los ingresos generados por la venta del filete de tilapia.
6.11.1. Ventas

El volumen de oferta proyectada fue calculado segun lo establecido en el
contenido de inciso 1.4. de este documento. La proyeccién de ventas sera
establecida con base en los datos obtenidos en la tabla XXXII. Para la obtencion

de datos mas precisos se llevo a cabo una regresion lineal.

Figura 23. Gréfica del volumen de oferta de filete de tilapia vs el tiempo
en afos
105,00
el —
8 9500 y = 3,82225:<+35,828
8 R2=0,9948
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=
% 4500 @ masasaeas Lineal (Oferta
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Fuente: elaboracion propia.
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Con base en la gréafica anterior se logro determinar que la produccion tendra

un incremento lineal anual de aproximadamente 3,8225%.

Tabla XXXII. Proyeccion de ventas
Ventas Ventas
Afio |proyectadas | proyectadas
(Ton/afo) (Lb/afio)
2015 39,65 87 232
2016 43,47 95 641
2017 47,30 104 051
2018 51,12 112 460
2019 54,94 120 870
2020 58,76 129 279
2021 62,59 137 689
2022 66,41 146 098
2023 70,23 154 508
2024 74,05 162 917
2025 77,88 171 327
2026 81,70 179 736
2027 85,52 188 146
2028 89,34 196 555
2029 93,17 204 965

Fuente: elaboracion propia.

Con base en los resultados de la tabla XXXII, la produccion inicial seréa de

39,65 toneladas, equivalente en libras a 87 232 Ib durante el afio o 7 270 Ib/mes.
6.11.2. Precio
El precio fue calculado mediante la fijacién de una tasa de rentabilidad.

Este procedimiento consiste en fijar una tasa de rentabilidad deseada y
calcular el volumen de ventas esperado; posteriormente, fijar el precio que para
las ventas proporciona la rentabilidad buscada. La rentabilidad esta dada por:

Beneficios

. _ B
" (Rentabilidad) = Capital invertido ~ K
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El beneficio viene dado por la diferencia entre el ingreso total (liotar) y €l costo
total, es decir, los costos variables (Cv) por el volumen de produccion (Q), mas
los costos fijos (Cf).

B = liota - (Cyx Q) — C¢

El ingreso total (lwotal) €s igual al precio del producto (P) por el volumen de

produccién (Q), por lo tanto:

Cf+(K><r)+C

P (Precio) = a v

Los costos fijos (Cr) de la empresa “Productos del Campo”, para la
produccion de filete de tilapia son de Q 681 149,40, los costos variables por
unidad producida (Cv) son Q 11,16/libra y se espera obtener una rentabilidad (r)
del 20 % para un capital invertido (K) de Q 2 391 848,15. En el inciso anterior se
logré estimar su venta inicial (Q) (la menor registrada) es de 87 232 Ib. Por lo

tanto, el precio de venta estimada es de:

Q681 149,40 + Q 2 391 848,15 x 20 %
87 232 libras

P (Precio) = + Q 11,06/libra

P (Precio) = Q 24,35 / libra

Con base en los resultados de la encuesta se determiné que el 84 % de los
entrevistados pagarian Q 15,00 a Q 20,00 por la libra de filete de tilapia (véase
tabla VI). Tomando en cuenta ademas que el precio de filete de pescado en
Guatemala es de Q 43,95%, se considera que el precio fijado para la venta del
filete de tilapia es de Q 25,00.

4L http://www.prensalibre.com/economia/sube-demanda-de-productos-del-mar. Consulta: 15 de
octubre de 2015.
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Este precio tendra un incremento del 4,23 % anual, tomando como base la

inflacion.
6.12. Flujo de caja sin financiamiento

A continuacion, se presenta, el flujo de efectivo que tendria la empresa si la
inversion inicial fuera aportada en su totalidad por los duefios y no se solicitara

financiamiento en ninguna institucion bancaria.

Tabla XXXIII. Inversion inicial del proyecto
INVERSION INICIAL

Terrenos Q 275 000,00
Obras fisicas Q 761 908,40
Magquinaria y equipo | Q 337 183,85
Costos Intangibles Q 284 857,72
Valor de estudio Q 6 600,00

Inversion inicial Q 1 665 549,97

Fuente: elaboracion propia.

Tabla XXXIV. Ingresos
Afio Unidades Vendidas (Libras) Precio por unidad Ingresos
1 87 232 Q 25,00 Q 2180 800,00
2 95 641 Q 26,06 Q 2492 165,36
3 104 051 Q 27,16 Q 2825997,30
4 112 460 Q 28,31 Q 3183583,91
5 120 870 Q 29,51 Q 3566 395,33
6 129 279 Q 30,75 Q 3975 865,48
7 137 689 Q 32,06 Q 4413627,54
8 146 098 Q 33,41 Q 4881 276,89
9 154 508 Q 34,82 Q 5380 626,94
10 162 917 Q 36,30 Q 5913451,69
11 171 327 Q 37,83 Q 6481763,73
12 179 736 Q 39,43 Q 7087 534,67
13 188 146 Q 41,10 Q 7732997,17
14 196 555 Q 42,84 Q 8420 341,31
15 204 965 Q 44,65 Q 9152 042,84

Fuente: elaboracion propia.
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Tabla XXXV. Egresos
) 'I_'otal Costos variables Costos fijos
Afio | Unidades : Costos de operacion
en libras | Mano de obra|Materiales indirectos
1 87 232 Q 358 | Q 6,77 Q 0,81 Q 6 600,00
2 95 641 Q 3,27 |Q 7,11 Q 0,85 Q 7 590,00
3 104051 | Q 3,00 | Q 7,46 Q 0,89 Q 8 728,50
4 112460 | Q 2,78 | Q 7,84 Q 0,94 Q 10 037,78
5 120870 | Q 3,45 | Q 8,23 Q 0,98 Q 11 543,44
6 129 279 Q 3,22 | Q 8,64 Q 1,03 Q 13 274,96
7 137 689 Q 3,03 | Q 9,07 Q 1,09 Q 15 266,20
8 146098 | Q 2,85 | Q 9,53 Q 1,14 Q 17556,13
9 154508 | Q 2,70 | Q 10,00 Q 1,20 Q 20189,55
10 162 917 Q 3,84 | Q 10,50 Q 1,26 Q 23 217,98
11 171 327 Q 365 | Q 11,03 Q 1,32 Q 26 700,68
12 179 736 Q 3,48 |Q 11,58 Q 1,39 Q 30705,78
13 | 188146 | Q 332 |Q 12,16 Q 1,45 |Q 3531165
14 | 196555 | Q 318 [Q 12,77| OQ 1,53 |Q 40608,40
15 204 965 Q 3,05 | Q 13,440 Q 1,60 Q 46 699,66
Fuente: elaboracion propia.
Tabla XXXVI. Costos intangibles y valor del libro

Costos intangibles

Q 284857,72

tiempo de depreciacion (afos)

10

Depreciacion anual

Q 28 485,77

Valor del libro

Q 284857,72

Fuente: elaboracion propia.
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Tabla XXXVII.

Depreciaciones

Maquinaria y equipo Inicia afio 1
costo nueva magquinaria Q 400902,24
retorno Q 2 000,00
Vida util (afios) 7 afos
Depreciacién anual Q 5 843,18
Vehiculos Inicia afio 1
costo nueva maquinaria Q 300 000,00
Vida util (afios) 8 afios
Depreciacion anual Q 37500,00
Ampliacién maquinariay equipo | Inicia afio 8
COSto nueva maquinaria Q 40902,24
Vida util (afios) 8 afios
Depreciacion anual Q 5112,78
Obra civil Inicia afio 1
Costo Q 761908,40
Vida util (afios) 25 afios
Depreciacion anual Q 30476,34

Fuente: elaboracion propia.

Tabla XXXVIII. Flujo anual de depreciacion
Afio Ob_re_l f_isica Maquinaria y Vehiculos Vehiculos Myaggmgga Total
inicial equipo reemplazados L
ampliacién

1 Q 30476,34| Q 5843,18 | Q 37 500,00 Q 73819,51

2 Q30476,34 | Q 5843,18 | Q 37 500,00 Q 73819,51

3 Q 30476,34| Q 5843,18 | Q 37 500,00 Q 73819,51
4 Q 30476,34| Q 5843,18 | Q 37 500,00 Q 73819,51

5 Q 30476,34| Q 5843,18 | Q 37 500,00 Q 73819,51

6 Q 30476,34| Q 5843,18 | Q 37 500,00 Q 73819,51

7 Q 30476,34| Q 5843,18 | Q 37 500,00 Q 73819,51

8 Q 30476,34| Q 5843,18 | Q 37 500,00 Q5112,78 | Q 78932,29

9 Q 30476,34| Q 5 843,18 Q 37500,00 Q5112,78 | Q 78 932,29
10 | Q 30476,34| Q 5 843,18 Q 37500,00 Q5112,78 | Q 78 932,29
11 | Q 30476,34| Q 5843,18 Q 37500,00(Q5112,78 | Q 78932,29
12 | Q 30476,34| Q 5 843,18 Q 37500,00 Q5112,78 | Q 78 932,29
13 | Q 30476,34| Q 5 843,18 Q 37500,00Q5112,78 | Q 78932,29
14 | Q 30476,34| Q 5 843,18 Q 37500,00 Q5112,78 | Q 78 932,29
15 | Q 30476,34| Q 5 843,18 Q 37500,00Q5112,78 | Q 78932,29

Fuente: elaboracion propia.
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Tabla XXXIX.

Flujo de caja del afio O al afio 3

ANO

1

2

3

INGRESOS

Q 2180 800,00

Q 2492 165,36

Q 2825997,30

Venta de activos

Ingresos totales

Q 2180 800,00

Q 2492 165,36

Q 2825997,30

EGRESOS

Costos Variables
totales

(973 685,24)

Q (1073 673,40)

Q(1 182 015,68)

Costos fijos de

Fabricacion (6 600,00) | Q (7590,00) | Q  (8728,50)
Mano de obra
indirecta (472311,12) | Q (472311,12)

Depreciacion

(73 819,51)

Q (73819,51)

Amortizacion
intangible

Q
Q
Q (472311,12)
Q
Q

(28 485,77)

Q
Q (73819,51)
Q

(28 485,77)

Q (28485,77)

Valor libro

Egresos totales

Q (1 554 901,64)

Q (1 655 879,80)

Q(1 765 360,59)

UTILIDAD ANTES

DE IMPUESTO Q 625898,36 | Q 83628555 | Q 1060636,71
Impuesto (15 %) Q (93884,75)| Q (125442,83)| Q (159095,51)
UTILIDAD NETA Q 532013,60 | Q 710842,72 | Q 901541,20
Depreciacion Q 7381951 | Q 73819,51 | Q 73 819,51
Amortizacién

intangible Q 2848577 | Q 28 485,77 | Q 28 485,77
Valor libro

Inversién inicial Q (1 665 549,97)

Inversién

reemplazo

Inversion

ampliacion

Capital de trabajo | Q (726 298,18) Q (105 229,47)

Valor desecho

FLUJO DE CAJA Q(2391848,15)| Q 634318,89 | Q 707918553 | Q 1003 846,49

Fuente: elaboracion propia.
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Tabla XL.

Flujo de caja del afio 4 al afio 7

ANO 4 5 6 7
INGRESOS Q 318358391 | Q 356639533 | Q 3975865,48 | Q 4413627,54
Venta de activos Q 2 000,00

Ingresos totales

Q 3183583,91

Q 3566 395,33

Q 3975 865,48

Q 4415627,54

EGRESOS

Costos variables
totales

Q (1299 280,41)

Q (1 530 262,50)

Q (1 667 294,98)

Q (1 815 256,77)

Costos fijos de
Fabricacion Q (10 037,78) | Q (11543,44) | Q (13274,96) | Q (15 266,20)
Mano de obra
indirecta (472 311,12) (472 311,12) (472 311,12) (472 311,12)

Depreciacion

Amortizaciéon
intangible

Q
Q (73819,51)
Q

(28 485,77)

Q
Q (73819,51)
Q

(28 485,77)

Q
Q (73819,51)
Q

(28 485,77)

Q
Q (73819,51)
Q

(28 485,77)

Valor libro

Egresos totales

Q (1883 934,59)

Q (2 116 422,35)

Q (2 255 186,35)

Q (2 405 139,38)

UTILIDAD ANTES
DE IMPUESTO

Q 1299 649,32

Q 1449972,98

Q 1720679,13

Q 2010488,17

Impuesto (15 %) Q (194947,40)| Q (217495,95)| Q (258101,87)| Q (301573,23)
UTILIDAD NETA Q 1104701,93 | Q 1232477,03 | Q 1462577,26 | Q 1708914,94
Depreciacion Q 7381951 | Q 7381951 | Q 7381951 | Q 73 819,51
Amortizaciéon

intangible Q 28 485,77 | Q 28 485,77

Valor libro

Inversién inicial

Inversién
reemplazo

Inversion
ampliacion

Capital de trabajo

Q (244 912,88)

Valor desecho

FLUJO DE CAJA

Q 1207 007,21

Q 1089 869,44

Q 1536 396,77

Q 1782734,45

Fuente
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Tabla XLI.

Flujo de caja del

afo 8 al afio 11

ANO 8 9 10 11
INGRESOS Q 4881276,89 | Q 5380626,94 | Q 5913451,69 | Q 6481 763,73
Venta de activos
Ingresos totales Q 4881276,89 | Q 5380626,94 | Q 5913451,69 | Q 6481 763,73
EGRESOS
Costos variables | (1974 877,39) | Q (2146 974,68) | Q (2 540 685,42) | Q (2 740 311,47)
Costos flios de| q  (17556,13)| Q (20189,55)| Q (23217,98)| Q (26 700,68)
mz?r‘;made obral 6 (472311,12)| Q (472311,12)| Q (472311,12)| Q (472 311,12)
Depreciaci6n Q (78932,29)| Q (78932,29)| Q (78932,29)| Q (78 932,29)
Amortizacién
intangible Q (2848577)| Q (28485,77)| Q (28 485,77)

Valor libro Q (284 857,72)

Egresos totales | Q (2857 020,43) | Q (2746 893,41) | Q (3143 632,59) | Q (3 318 255,57)
UTILIDAD ANTES

DE IMPUESTO Q 2024 256,47 | Q 2633733,53 | Q 2769819,10 | Q 3163 508,17
Impuesto (15%) | Q (303638,47)| Q (395060,03)| Q (415472,86)| Q (474 526,23)
UTILIDAD NETA | Q 1720618,00 | Q 2238673,50 | Q 2354 346,23 | Q 2688981,94
Depreciacién Q 7893229 |Q 7893229 | Q 7893229 | Q 7893229
Amortizacién

intangible

Valor libro Q 284857,72

Inversidn inicial

reemplazo Q (300 000,00)

Inversion

ampliacién Q (40 902,24)

Capital de trabajo | Q (969 595,32) Q (514 549,14)
Valor desecho

FLUJO DE CAJA | Q 107391045 | Q 2017 605,79 | Q 243327852 | Q 2253 365,09

Fuente: elaboracion propia.
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Tabla XLII.

Flujo de caja del afio 12 al afio 15

ANO

12

13

14

15

INGRESOS

Q 7087 534,67

Q 7732997,17

Q 8420341,31

Q 9152042,84

Venta de activos

Ingresos totales

Q 7087 534,67

Q 7732997,17

Q 8420341,31

Q 9152042,84

EGRESOS

Costos variables
totales

Q (2 955 097,79)

Q (3 186 087,90)

Q (3 434 337,32)

Q (3 701 023,80)

Q (30705,78)

Q (35311,65)

Q (40 608,40)

Q (46 699,66)

Costos fijos de
Fabricacion
Mano de obra
indirecta

Q (472311,12)

Q (472311,12)

Q (472311,12)

Q (472311,12)

Depreciacion

Q (78932,29)

Q (78932,29)

Q (78932,29)

Q (78932,29)

Amortizaciéon
intangible

Valor libro

Egresos totales

Q (3537 046,98)

Q (3 772 642,96)

Q (4 026 189,13)

Q (4 298 966,87)

UTILIDAD ANTES
DE IMPUESTO

Q 3550487,69

Q 3960 354,21

Q 4394 152,19

Q 4853075,97

Impuesto (15 %)

Q (532573,15)

Q (594 053,13)

Q (659 122,83)

Q (727 961,40)

UTILIDAD NETA

Q 3017914,54

Q 3366 301,08

Q 3735029,36

Q 4125114,58

Depreciacion

Q 78 932,29

Q 7893229

Q 7893229

Q 7893229

Amortizaciéon
intangible

Valor libro

Inversién inicial

Inversién
reemplazo

Inversién
ampliacién

Capital de trabajo

Q (625872,82)

Valor desecho

Q16 500 458,31

FLUJO DE CAJA

Q 3096 846,83

Q 3445 233,37

Q 3188 088,83

Q20 704 505,17

Fuente: elaboracion propia.
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6.13. Usos de efectivo

Se entiende por usos de efectivo, lo que la empresa puede hacer con los

fondos obtenidos de cualquier fuente. Los posibles usos son:

o Comprar activos.
o Pagar deudas.
o Hacer disminuciones en el capital, por ejemplo: pagando dividendos,

readquiriendo acciones propias o liquidando la empresa.

o Hacer gastos, es decir, utiliza el efectivo gastandolo.
6.14. Financiamiento

Lo constituyen las fuentes que proporcionaran el capital necesario para la

realizacion del proyecto de procesamiento de filetes de tilapia.
6.14.1.  Capital propio

El 50 % de la inversion inicial del proyecto sera financiado por el propietario

de la empresa “Productos del campo”.
6.14.2. Préstamo bancario

El 50 % de la inversion inicial (Q 832 774,99) sera financiado por medio de
un préstamo bancario, el mismo sera cancelado en un periodo de 10 afios, con

un interés anual del 12 %.
6.15. Flujo de caja con financiamiento

A continuacion, se presenta el flujo de caja o flujo de efectivo con

financiamiento del proyecto de procesamiento de filetes de tilapia:

86



Tabla XLIII. Flujo de caja con financiamiento del afio O al afio 3
Afio 0 1 2 3
INGRESOS Q 2180800,00| Q 2492165,36 | Q 2825997,30

Venta de activos

Ingresos totales Q 2180800,00| Q 2492165,36 | Q 2825997,30
EGRESOS

Costos Variables Q (973685,24)| Q (1073 673,40) |Q(L 182 015,68)
cosios Tos de Q (6600,00)| Q  (7590,00)| Q  (8728,50)
Mano de obra Q (472311,12)| Q (472311,12) | Q (472311,12)
Interés préstamo Q (99933,00)| Q  (94238,40) | Q (59526,55)
Depreciacion Q (73819,51)| Q  (73819,51) | Q (73819,51)
Amortizacion

intangible Q (28485,77)| Q (28 485,77) | Q (28485,77)
Valor libro

Egresos totales Q(1654834,64) | Q (1750 118,20) | Q(1 824 887,14)
UTILIDAD ANTES

DE IMPUESTO Q 525965,36 | Q 742 047,15 | Q 1001110,16
Impuesto (15 %) Q 78894,80| Q (111 307,07) | Q (150 166,52)
UTILIDAD NETA Q 604 860,16 | Q 630 740,08 | Q 850943,64
Depreciacion Q 7381951 | Q 73819,51 | Q 73819,51
Amortizacion

intangible Q  2848577|Q 2848577 | Q 2848577
Valor libro

Inversion inicial Q (832774,99)

Inversion

reemplazo

Préstamo Q (832774,99)

Amortizacion de Q (4745400)| Q (53148,60) | Q (59 526,55)
Inversién

ampliacion

Capital de trabajo | Q (726 298,18) Q (105 229,47)

Calor desecho

FLUJODE CAJA | Q(2391848,15)| Q 659711,44| Q 574 667,29 | Q 89372237

Fuente: elaboracion propia.

87




Tabla XLIV. Flujo de caja con financiamiento del afio 4 al afio 7
Afo 4 5 6 7
INGRESOS Q 318358391 | Q 356639533| Q 397586548 | Q 4413627,54
Venta de activos Q 2 000,00

Ingresos totales

Q 318358391

Q 3566 395,33

Q 3975865,48

Q 4415627,54

EGRESOS

Costos Variables
totales

Q (1299 280,41)

Q (1530 262,50)

Q (1 667 294,98)

Q (1815 256,77)

Costos fijos de

Q (10037,78)

Q (11543,44)

Q (13274,96)

Q (15 266,20)

Fabricacion

:\:3?;36 Cdtz obra Q (472311,12)| Q (472311,12)| Q (472311,12)| Q (472 311,12)
Interés préstamo | Q  (66669,85) | Q  (74670,36) | Q  (83630,92)| Q (93 666,74)
Depreciacién Q (73819,51)| Q (73819,51)| Q (73819,51)| Q  (73819,51)
ma?]f;if)?gié” Q (28485,77)| Q (28485,77)| Q (28485,77)| Q (28 485,77)
Valor libro

Egresos totales

Q (1 950 604,44)

Q (2 191 092,70)

Q (2 338817,26)

Q (2498 806,12)

UTILIDAD ANTES
DE IMPUESTO

Q 1232979,47

Q 1375302,62

Q 163704821

Q 1916821,42

Impuesto (15 %) Q (184946,92) | Q (206295,39)| Q (245557,23)| Q (287 523,21)
UTILIDAD NETA Q 104803255 Q 1169007,23| Q 1391490,98| Q 1629 298,21
Depreciacién Q 7381951 | Q 7381951 | Q 7381951 | Q 73 819,51
Amortizaciéon

intangible Q 28485,77| Q 28 485,77

Valor libro

Inversion inicial

Inversién
reemplazo

Préstamo

Amortizacion de
deuda

Q (66 669,85)

Q (74 670,36)

Q (83630,92)

Q  (93666,74)

Inversién
ampliacion

Capital de trabajo

Q (244 912,88)

Calor desecho

FLUJO DE CAJA

Q 1083667,98

Q 951729,28

Q 138167958

Q 1609 450,98

Fuente
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Tabla XLV.

Flujo de caja con financiamiento del afio 8 al afio 11

ARo

8

9

10

11

INGRESOS

Q 4881276,89

Q 5380626,94

Q 5913451,69

Q 6481763,73

Venta de activos

Ingresos totales

Q 4881276,89

Q 5380626,94

Q 5913451,69

Q 6481763,73

EGRESOS

Costos Variables
totales

Q (1974 877,39)

Q (2 146 974,68)

Q (2 540 685,42)

Q (2740 311,47)

Costos fijos de

Fabricacion (17556,13) | Q (20189,55) | Q (23217,98) | Q (26 700,68)
Mano de obra

indirecta (472311,12) | Q (472311,12)| Q (472311,12)| Q (472311,12)
Interés préstamo (104906,87) | Q (117495,81)| Q (131595,43)

Depreciacion (78932,29) | Q (78932,29) | Q (78932,29) | Q (78 932,29)
Amortizacion

intangible (28485,77) | Q (28 485,77)| Q (28 485,77)

Valor libro

Egresos totales

(2 961 927,30)

Q (2 864 389,23)

Q (3275 228,02)

Q (3318 255,57)

UTILIDAD ANTES
DE IMPUESTO

1919 349,59

Q 2516237,71

Q 2638223,67

Q 3163508,17

Impuesto (15 %)

(287 902,44)

(377 435,66)

Q (395 733,55)

Q (474526,23)

UTILIDAD NETA

1631 447,15

Q 2242490,12

Q 2688981,94

Depreciacion

Q
Q
Q
Q
Q
Q (284857,72)
Q
Q
Q
Q
Q

78 932,29

Q
Q 2138802,06
Q 78 932,29

Q 78 932,29

Q 78 932,29

Amortizaciéon
intangible

Valor libro

Q 284857,72

Inversién inicial

Inversion
reemplazo

Q (300 000,00)

Préstamo

Amortizacion de
deuda

Q (104 906,87)

Q (117 495,81)

Q (131595,43)

Inversion
ampliacion

Q  (40902,24)

Capital de trabajo

Q (969595,32)

Q (514 549,14)

Calor desecho

FLUJO DE CAJA

Q 879832,74

Q 1800238,53

Q 2189826,98

Q 2253 365,09

Fuente
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Tabla XLVI. Flujo de caja con financiamiento del afio 12 al afio 15
Afo 12 13 14 15
INGRESOS Q 7087534,67| Q 7732997,17| Q 8420341,31| Q 9152042,84

Venta de activos

Ingresos totales

Q 7087534,67

Q 7732997,17

Q 842034131

Q 9152042,84

EGRESOS

Costos Variables
totales

Q (2 955 097,79)

Q (3 186 087,90)

Q (3 434 337,32)

Q (3701 023,80)

Costos fijos de
Fabricacion

Q (30705,78)

Q (35311,65)

Q (40 608,40)

Q  (46699,66)

Mano de obra
indirecta

Q (472311,12)

Q (472311,12)

Q (472311,12)

Q (472311,12)

Interés préstamo

Depreciacion

Q (78932,29)

Q (78932,29)

Q (78932,29)

Q (78932,29)

Amortizaciéon
intangible

Valor libro

Egresos totales

Q (3537 046,98)

Q (3 772 642,96)

Q (4 026 189,13)

Q (4 298 966,87)

UTILIDAD ANTES
DE IMPUESTO

Q 3550487,69

Q 3960354,21

Q 439415219

Q 4853075,97

Impuesto (15 %)

Q (532573,15)

Q (594 053,13)

Q (659 122,83)

Q (727 961,40)

UTILIDAD NETA

Q 301791454

Q 3366301,08

Q 3735029,36

Q 412511458

Depreciacion

Q 7893229

Q 7893229

Q 7893229

Q 78932,29

Amortizaciéon
intangible

Valor libro

Inversion inicial

Inversién
reemplazo

Préstamo

Amortizacion de
deuda

Inversién
ampliacion

Capital de trabajo

Q (625872,82)

Calor desecho

Q 16500458,31

FLUJO DE CAJA

Q 3096 846,83

Q 3445233,37

Q 3188088,83

Q 20704 505,17

Fuente: elaboracion propia.
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6.16. Tasa de rendimiento minima aceptable (TREMA)

La tasa de actualizacion o TREMA es la que representa una medida de
rentabilidad, la minima que se le exigira al proyecto de tal manera que permita
cubrir la totalidad de la inversion, los egresos de operacion, los intereses que
deben pagarse por el financiamiento, los impuestos y la rentabilidad que el

inversionista exige a su propio capital invertido.

En este apartado se calcula la tasa de rendimiento minima aceptable

TREMA, para el calculo se utilizaron los siguientes datos:

e Rentabilidad esperada = 20 % anual
e Inflacién del afio 2016%° = 4,23 %

TREMA =r+f+(rxf)
Donde

r =tasa libre de riesgo

f = tasa de inflacion
TREMA =20 % + 4,23 % + (20 % x 4,23 %)
TREMA = 25,08 %
6.17. VAN

El valor actual neto o VAN, es un indicador financiero que mide los flujos de
los futuros ingresos y egresos que tendra un proyecto, para determinar, si luego
de descontar la inversion inicial, quedaria alguna ganancia. Si el resultado es

positivo, el proyecto es viable.

42 Banco de Guatemala. Guatemala en cifras. p. 5
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Se puede describir como la diferencia entre lo que los socios dan a la
inversion (K) y lo que la inversiéon devuelve a los socios (R)).

Normalmente, se considera como costo de oportunidad de un proyecto (i)
el dejar el dinero en el banco o en instrumentos de inversion no riesgosos, lo cual
sugiere que la TREMA deberia ser igual al costo de oportunidad; sin embargo, la
inversién en un proyecto conlleva el riesgo de fracaso del mismo por lo que ésta
debe ser mayor para premiar ese riesgo que corre la organizacion por

implementar el proyecto.
Costo de oportunidad (i) 2 TREMA

La TREMA influye fuertemente en el resultado del VPN: a mayor TREMA,
menor VPN vy viceversa; por ello es muy importante determinar correctamente

esta variable.

Como primer paso debe calcularse el Beneficio Actual Neto (BAN), el cual

se calcula con la formula siguiente:

. (1+"-1
BAN = RJ X ——————
ix(1+1)
Conociendo este dato se calcula el VAN:

VAN = BAN + K

Costo de oportunidad (i) = 25 %
Afos (n) = 15 afos
K=-Q 2391 848,15
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Tabla XLVII. Resumen del flujo de caja

A FLUJO DE CAJA

Q (2391 848,15)
Q 65971144
Q 574667,29
Q 89372237
Q 1083667,98
Q 95172928
Q 138167958
Q 1609 450,98
Q
Q
Q
Q
Q
Q
Q
Q

(@)

879 832,74

1 800 238,53
2 189 826,98
2 253 365,09
3 096 846,83
3 445 233,37
3 188 088,83
20 704 505,17

Ol |IN|O ||~ W[IN|IFL|O|D

[ERN
o

[EY
[EY

[EnN
N

[ERN
w

[N
N

[N
o

Fuente: elaboracion propia.

(1 + 25 %)"-1
25 % (1+25 %)’

BAN =659 711 ,44(

+ 0, 15_
)+...+Q20 704 505,17 ( (1 +25 %) -1 )

25 % (1425 %)"°
VAN =- Q 2 391 848,15 + Q 4 206 564,12
VAN = Q 2 505 587,20

Debido a que el VAN es mayor que cero, se puede concluir que el proyecto

es econdmicamente rentable.
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6.18. TIR

La tasa interna de retorno de un proyecto de inversion que permite que el
beneficio neto actualizado (BNA) sea igual a la inversion (VAN igual a 0). Para

que la inversion sea rentable, este valor debe de ser mayor al TREMA.

Para el célculo del TIR, se iguala a cero la ecuacion del VAN y se despeja

el interés (i).
(1+) -1 (1+i )"1%-1
0=-Q2391848,15+Q 659 711,44 T |+.+ Q20704 505,17 { ———x
i (1+i ) i (1+1)
TIR=40,36 %
TIR > TREMA

40,36 % > 25,08 %

Se puede observar que la tasa interna de retorno (TIR) es mayor que la tasa
de rendimiento minima aceptable (TREMA), por lo que se concluye que la

inversion es rentable.
6.19. Relacion beneficio costo

En esta seccion se toma los ingresos y egresos presentes netos, para
determinar cuales son los beneficios por cada quetzal que se invierte en el

proyecto.

Los ingresos netos son los que efectivamente se recibiran en los ciclos

proyectados. Los egresos presentes netos son aquellas salidas de efectivo.
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Tabla XLVIII.

Beneficios y costos de la empresa

Ao Beneficios Costos
0 Q - | Q (2391 848,15)
1 Q 2283105,28| Q (1623 393,84)
2 Q 2594 470,64| Q (2019 803,35)
3 Q 2928302,59| Q (2034580,21)
4 Q 3285889,20| Q (2202 221,22)
5 Q 3668700,61| Q (2716971,33)
6 Q 4049684,99| Q (2668 005,41)
7 Q 4489447,05| Q (2879 996,08)
8 Q 5245066,91| Q (4365 234,17)
9 Q 5459559,23| Q (3659 320,70)
10 Q 5992383,98| Q (3802557,00)
11 Q 6560696,03| Q (4307 330,93)
12 Q 7166466,96| Q (4069 620,13)
13 Q 7811929,47| Q (4366 696,09)
14 Q 8499273,60| Q (5311184,77)
15 Q 9230975,13| Q (5026 928,26)
TOTAL | Q 79 265 951,66 | Q (53 445 691,65)

Beneficio _Ingresos _ Q 79 265 951,66 _

Fuente: elaboracion propia.

Costo Egresos " Q53445691,65

1,48

De lo anterior se puede concluir que por cada quetzal (Q 1,00) invertido, se
generara una ganancia de Q 0,48 quetzales.
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6.20.

Para la determinacion del punto de equilibrio se debe conocer, en primer

Punto de equilibrio

lugar, los costos fijos y variables.

Tabla XLIX. Costos variables, costos fijos y ventas totales
ANO COST?S_I};\ALFSQBLES CO_?;?ELEQOS VENTAS TOTALES
1 Q (973 685,24) Q (681 149,40) | Q 2180 800,00
2 Q (1073673,40) Q (676 444,80) | Q 2492 165,36
3 Q (1182015,68) Q (642 871,45) | Q 2 825 997,30
4 Q (1299 280,41) Q (651324,03) | Q 3183583091
5 Q (1530262,50) Q (660 830,20) | Q 3 566 395,33
6 Q (1667 294,98) Q (671522,28) | Q 397586548
7 Q (1815 256,77) Q (683549,35) | Q  4413627,54
8 Q (1974877,39) Q (987 049,91) | Q 4 881 276,89
9 Q (2146 974,68) Q (71741455) | Q  5380626,94
10 Q (2540 685,42) Q (734542,60) | Q 5913 451,69
11 Q (2740311,47) Q (577944,09) | Q  6481763,73
12 Q (2955097,79) Q (581949,20) | Q 7087 534,67
13 Q (3186 087,90) Q (586555,06) | Q  7732997,17
14 Q (3434337,32) Q (591851,81) | Q  8420341,31
15 Q (3701023,80) Q (597943,07) | Q  9152042,84
TOTAL | Q (32220 864,74) Q (10042941,81) | Q 77 688470,16

Fuente: elaboracion propia.

El punto de equilibrio se calcula mediante la siguiente formula:

Punto de equilibrio=

Costos fijos

1-
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Costos variables

ventas totales




Q 10 042 941,81

Q 32 220 864,74
"Q77688470,16

Punto de equilibrio=

1

Punto de equilibrio=Q 17 159 926,90

El resultado obtenido se interpreta como las ventas necesarias para que el
proyecto se lleve a cabo sin pérdidas ni ganancias, si las ventas en el proyecto
estan por debajo de esta cantidad el proyecto pierde y por arriba de la cifra

mencionada son utilidades.

Para obtener el punto de equilibrio en porcentaje se utilizd la siguiente

formula:

Costos fijos

PE (%)= x
(%) Ventas totales - Costos variables

100

Q 10 042 941,81
Q 77 688 470,16 - Q 32 220 864,74

PE (%)= x 100 = 22,09 %

El porcentaje que resulta con los datos manejados, indica que, de las ventas
totales, el 22,09 % es empleado para el pago de los costos fijos y variables y el

77,91 % restante, es la utilidad neta que obtiene la empresa.
6.21. Beneficio econémico

El beneficio econdmico es la ganancia que se obtendra en el proyecto de la
comercializadora de filete de tilapia en su proceso econdmico. Se calculard como

los ingresos totales menos los costos totales.
Beneficio econdmico = Ingresos — Egresos

Ingresos = ventas totales

Egresos = costos fijos + costos variables
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Ingresos = Q 77 688 470,16
Egresos = Q (32 220 864,74) + Q (10 042 941,81) = Q (42 263 806,55)
BE=Q 77688 470,16 - Q 47 263 806,55 = Q 35 424 663,60

Con este proyecto se obtendra una ganancia total de Q35 424 663,60
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CONCLUSIONES

Con base en el estudio de prefactibilidad de comercializacién de filete de
tilapia en el municipio de Guatemala, se logré determinar que es técnica y
econémicamente viable llevarlo a cabo, ya que el mismo posee un valor
actual neto (VAN) de Q 2 505 587,20; tiene una tasa interna de retorno de
40,36 % que esta por encima de la tasa de retorno minima aceptable
(TREMA) que es de 25,08 % lo que garantiza que se cubriran todos los
costos tanto fijos como variables, ademas del porcentaje de ganancia
solicitado por el inversionista el cual, es como minimo el 20 %. La relacion
beneficio/costo del proyecto es de 1,48, lo que quiere decir que por cada
quetzal invertido (Q 1,00) se tendrd una ganancia de 0,48 quetzales
(Q 0,48); el punto de equilibrio se alcanzara al tener un ingreso por ventas
de Q 17 159 926,90; el beneficio econdmico del proyecto es de
Q 35 424 663,60.

La demanda que existe actualmente (2016) en el mercado del filete de
tilapia en el municipio de Guatemala, Guatemala, no ha sido cubierta en
su totalidad, lo que representa una oportunidad de negocio. Se estimé
gue la demanda de filete de tilapia es aproximadamente el 10 % del
consumo de pescado en Guatemala, lo que representa un consumo
promedio de 0,23 kg de filete de tilapia/per capita/afio. La oferta de filete
de tilapia que existe actualmente (2016) en el mercado del municipio de
Guatemala, Guatemala, esta cubierta en un 87 %, este dato se determiné
con base en los resultados y analisis obtenidos de la encuesta llevada a
cabo, lo que significa que el 13 % de la demanda aun no ha sido cubierta,

representando asi una oportunidad de negocio.
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Conforme a los requisitos legales para llevar a cabo este proyecto se
pueden cumplir sin ningdn problema con todos los requerimientos y
normas sanitarias exigidas por las autoridades del municipio de
Guatemala, tanto para la produccién como para la distribucion del filete

de tilapia.

La inversion inicial del proyecto es de Q 2 391 848,15, de este total el
50 % sera financiado por medio de un préstamo bancario y el otro 50 %

sera cubierto por los inversores.

Los costos fijos de la empresa Productos del Campo, para la produccion
de filete de tilapia son de Q 681 149,40 y los costos variables por unidad
producida son Q 11,16/libra de filete de tilapia.

Con base en los resultados obtenidos en el estudio de mercado se logré
determinar que el filete de tilapia es beneficioso para la salud del
consumidor, ya que posee un alto contenido de proteinas (20 %) y
ademas es baja en calorias (96 calorias/100 gr de carne). Asi mismo, se
determind con base en las encuestas, que es el segundo tipo de pescado
mas consumido por la poblacion, después de la mojarra, y se determiné

gue mayormente son los padres de familia quienes mas lo consumen.

Con base en los resultados obtenidos del estudio técnico se logré
determinar que el proceso de produccion, desde la recepcién de materia
prima hasta la entrega final, dura 180,50 min si se almacena la tilapia
fresca después de su recepcion, y dura 140,50 min si se trabaja con la

tilapia recién ingresada, teniendo una diferencia de 40 minutos.
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10.

11.

En el estudio administrativo y legal, se dieron a conocer los puestos
necesarios para el buen funcionamiento de la empresa, y los perfiles
profesionales requeridos para cada puesto. Asi mismo, se dieron a
conocer las normas que se deben de cumplir por tratarse de una empresa
productora de alimentos (BPM, POES, HACCP). También en esta
seccion se hizo mencion de los requisitos solicitados por el registro

mercantil para la constitucion legal de una empresa.

Con base en el Estudio de Impacto Ambiental, se concluye que, de
acuerdo a las caracteristicas del proyecto, asi como al lugar donde se
propone su construccion, se considera a la obra de bajo a moderado
impacto ambiental. Sus principales interacciones son socioeconémicas,
ya que los beneficios que generara son el de favorecer el desarrollo
socioeconémico de la zona y la produccién de bienes y servicios, lo que

tendra un efecto multiplicador en la economia local.

En el estudio econémico se presento el desglose de los costos y gastos
necesarios para el funcionamiento del proyecto de produccion de filete
de tilapia. Se determiné que los costos de operacion son de Q 75 386,30;
los costos de mano de obra directa son de Q 26 038,89/mes del afio 1 al
4, Q 34 718,52/mes del afio 5 al 9 y Q 52 077,78 del afio 10 al 15; y los
costos de mano de obra indirecta son de Q 39 359,26/mes.

Con base en los resultados obtenidos del estudio financiero, se logré

determinar que el precio de venta del filete de tilapia es de Q 25, 00/libra.
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RECOMENDACIONES

Con base en el analisis de los resultados obtenidos del estudio de pre-
factibilidad, se recomienda invertir en el proyecto de produccion de filetes

de tilapia en el municipio de Guatemala, Guatemala.

Realizar un estudio para la determinacion de la oferta y demanda de filete
de tilapia en otros municipios y departamentos de la Republica de
Guatemala y, con base en los resultados obtenidos, determinar si es
buena opcion la expansion de la empresa dentro del interior del pais.

Verificar que la empresa cumpla con todos los requisitos legales y
sanitarios exigidos por el Registro Mercantil y por las autoridades de la
Republica de Guatemala, para no incurrir en ninguna falta a la ley.

En cada reinversion futura para el proyecto, el inversionista debe tomar en
cuenta los posibles escenarios de financiamiento, ya sea utilizar capital
propio, mixto (un porcentaje financiado y el resto capital propio), o bien
realizar el proyecto con financiamiento del 100 %.

Reducir al maximo los costos fijos y variables de la produccién de filete de

tilapia, buscando proveedores que distribuyan los insumos a precios mas

favorables.
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10.

11.

Lanzar una campafia publicitaria para dar a conocer a la poblacion del
municipio de Guatemala, Guatemala, los beneficios del consumo de
pescado, en especial, los de incluir en su dieta diaria el consumo de filete
de tilapia. Asi mismo, realizar un estudio de pre-factibilidad de filetes de
diferentes tipos de pescado, como por ejemplo filetes de mojarra que es
la especie mas consumida, y de esta forma también variar los productos

ofrecidos por la empresa.

Monitorear constantemente los tiempos del proceso de produccién para
verificar que no existan demoras innecesarias que retrasen la entrega del

producto final.

Capacitar constantemente al personal de produccion, para obtener filetes
de calidad que cumplan con las exigencias de los clientes. Asi mismo,
implementar las normas necesarias para garantizar la calidad del
producto, para que los consumidores tengan mayor confianza al momento

de comprar el filete de tilapia producido por la empresa.

Monitorear constantemente los impactos provocados, por la produccién

del filete de tilapia, a la flora, fauna, agua, suelo, atmdsfera y a la sociedad.

Llevar un registro constante de los egresos necesarios para la produccion

de filete de tilapia.

Realizar periédicamente un monitoreo del precio del filete de tilapia dentro

del mercado nacional, para mantener precios competitivos.
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ANEXO

Anexo 1. Método de fileteado de tilapia con base en lo establecido en
el Manual para Empresas Elaboradoras de Filetes de Tilapia

Frescos
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Continuacion de anexo 1.
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Continuacion de anexo 1.
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Continuacion de anexo 1.

Fuente: CFC/FAO/INFOPESCA. Manual para Empresas Elaboradoras de Filetes de Tilapia
Frescos. p 11.
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