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Acidos fllvicos

A.G.

AGEXPORT

Agroforesteria

Asociacionismo

ASOPRODSA

BANGUAT

CACIF

GLOSARIO

Compuestos aromaticos de caracter fendlico
procedentes de la descomposicion de la materia

organica.

Acuerdo Gubernativo.

Asociacion Guatemalteca de Exportadores de

Guatemala.

Es mezclar intencionalmente arboles y arbustos con
cultivos o sistemas de produccion animal para
obtener beneficios.

Es la pertenencia a entidades formadas por un
conjunto de asociados 0 socios para la persecucion
de un fin de forma estable, sin animo de lucro y con
una gestion democratica.

Asociacion Productiva La Salle.

Banco de Guatemala.

Comité Coordinador de Asociaciones Agricolas,

Comerciales, Industriales y Financieras.
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Calidad (industria) El control de calidad es el conjunto de técnicas y
procedimientos del que se sirve la direccién para la

obtencion de un producto de la calidad deseada.

Cambio Climatico Cambio significativo y perdurable de la distribuciéon
estadistica de los patrones climéaticos durante los
periodos que van desde décadas a millones de

afnos.

Ceteris paribus Locucidén latina utilizada en la ciencia para indicar
gue todas las demas variables son constantes, a

excepcion de la que esta en analisis.

CGP+L Centro Guatemalteco de Produccion mas Limpia.

CIF Costos indirectos de fabricacion.
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COMIECO Consejo de Ministros de Integraciéon Econdmica de
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CONAP Consejo Nacional de Areas Protegidas.
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Cooperativismo

CFT

Economia de mercado
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Embutido

Equidad
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Coordinadora Nacional para la Reduccion de

Desastres.

El cooperativismo es una doctrina socioecondémica
gue promueve la organizacion de las personas para

satisfacer de manera conjunta sus necesidades.

Costos fijos totales, en unidades monetarias.

Aquel sistema econdmico en el cual el control y la
influencia del mercado se definen por medio de la ley

de oferta y demanda.

Asociacion de Educacion y Asistencia Sociales.

Aquellos productos y derivados céarnicos preparados
a partir de una mezcla de carne picada, grasas, sal,
condimentos, especias y aditivos e introducidos en

tripas naturales o artificiales.

Principio fundamental del desarrollo. Se ha
argumentado que el nuevo paradigma de desarrollo

implica crecer para igualar, e igualar para crecer.

Organizacion no gubernamental con la mision de
movilizar, sensibilizar y ayudar a las empresas a
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GREMCAS
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Industria alimentaria
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Madeja

MAGA

Manojo

Organizacion de las Naciones Unidas para la

Agricultura y la Alimentacion.

Matriz para la separacién y analisis de las fortalezas,
oportunidades, debilidades y amenazas de una

institucion, proyecto o ente.

Gremial de Embutidos y Carnes Procesadas de la
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Global Reporting Initiative. Es una organizacion cuyo
fin es impulsar la elaboracibn de memorias de

sostenibilidad en todo tipo.

Sector que agrupa al conjunto de operaciones de
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acondicionamiento de productos agropecuarios.

Impuesto al valor agregado.

Unidad de medida de tripa para embutido, ordenado
como un hilo recogido en vueltas iguales para que

luego se pueda devanar facilmente.

Ministerio de Agricultura, Ganaderia y Alimentacion.

Unidad de medida tradicional y arbitraria, empleada
generalmente para nombrar un ramo o racimo de

hierba fresca o especias.
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MARN

MINECO

MOD

MOl

MP

MsPAS

NIZA

OEA

oIT

ONU

POA

Premium

Margen ponderado total, producto entre el margen

de contribucion y el porcentaje de participacion del

producto, en unidades monetarias.

Ministerio de Ambiente y Recursos Naturales.

Ministerio de Economia.

Costos de mano de obra directa.

Costos de mano de obra indirecta.

Costos de materia prima.

Ministerio de Salud Publica y Asistencia Social.

Clasificacion internacional para el ordenamiento de

productos y servicios, de la cual Guatemala es parte.

Organizacion de Estados Americanos.

Organizacion Internacional del Trabajo.

Organizacion de las Naciones Unidades.

Plan Operativo Anual

Forma usual dentro del mercado de clasificar a

ciertos productos que ofrecen mejoras de calidad
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TCR

TIR

TMAR

VAN

respecto de los productos

comercializados.

Temperatura del cuerpo receptor.

Tasa interna de retorno.

Tasa minima atractiva de retorno.

Valor presente neto.
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RESUMEN

Para determinar las mejoras en la produccion y comercializacion de
chorizo colorado y longaniza de pollo, para alcanzar la sostenibilidad
econdmica, social y medioambiental, fue necesario conocer la organizacion de
ASOPRODSA y los modelos sostenibles propuestos por la ONU, por medio de
la OIT y la FAO.

Se determind que el costo de produccion supera los ingresos por ventas.
Para facilitar el andlisis se elabor6 el plano de la planta donde se categorizo la
maquinaria y equipo. Luego se describié cada una de las operaciones
productivas y se representaron mediante diagramas de proceso. Se determiné
la capacidad maxima, el tiempo estandar, los costos fijos y variables, y el precio

estimado de venta con un margen de ganancia del 20 %.

Antes de analizar los procesos de comercializacion, se identificaron
factores que influyen en la oferta y demanda del mercado de productos carnicos

procesados.

La estrategia comercial se estudié mediante un diagndstico de satisfaccion
del cliente, con el cual se desarrollaron propuestas en aspectos como el precio,
caracteristicas del producto, canales de distribucion, ademas de proponer una
politica de ventas orientada a conseguir la fidelidad del cliente, mediante la
definicion de nuevos perfiles de puesto, valores renovados para el equipo de

ventas, segmentacion de clientes y la promocion.
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Las mejoras propuestas para el area laboral incluyen la construccién de
sanitarios, la sefalizacién industrial, la adquisicion de equipo de seguridad y la
mejora del recambio de aire para una mejor ventilacion. Desde el punto de vista
ambiental, la propuesta incluye la gestion de la licencia sanitaria y el registro
sanitario referencial, ademas de la implementacion de procesos para el manejo

de desechos solidos y liquidos, especialmente el manejo de la sangre.

Finalmente, se determin6 que las mejoras son viables. Como resultado se
obtuvo un indice de rentabilidad del 1,43, un valor presente neto de
Q 90 522,60, ambos estimados con una TMAR del 8,73 %, en un plazo de

cuatro afnos.
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OBJETIVOS

General

Desarrollar acciones que aseguren la sostenibilidad de las granjas de
avicultura y porcicultura de la Asociacion Productiva La Salle, mediante la

produccion y comercializacion de embutidos organicos.

Especificos

1. Evaluar el proceso de elaboracion de embutidos organicos para
establecer las posibles mejoras que optimicen la utilizacion de los

recursos disponibles.

2. Determinar el costo de produccion que conlleva la elaboracion de

longanizas y chorizos orgéanicos.

3. Determinar el punto de equilibrio a través del andlisis de los factores

locales que influyen en la oferta y demanda de embutidos organicos.

4. Definir parametros de control de calidad en la adquisicion de materia
prima, proceso de elaboracion, almacenamiento y manejo de desechos

gue aseguren la mejora continua de la operacion productiva.

5. Establecer politicas de comercializacidon encaminadas a la sostenibilidad,
que incluyan alianzas estratégicas, mejoras a la presentacion y venta del

producto.
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INTRODUCCION

ASOPRODSA es una asociacion con sede en el municipio de Mixco, del
departamento de Guatemala, dedicada a la produccion y comercializacion de
huevo, queso, leche, café, abono orgénico, verduras, carne y embutidos de
pollo y cerdo. En los ultimos afios, los reducidos margenes de ganancia y la
posibilidad de utilizar el espacio fisico que ocupa la institucion para otros
proyectos de inversion han hecho necesario el andlisis de la operaciéon
productiva e iniciado la busqueda de estrategias y mejoras para mantenerse en

funcionamiento.

Entre los productos que menos contribuyen a la generacion de ingresos
son el chorizo colorado y la longaniza de pollo. Aunque la organizacion los
produce intermitentemente, los considera como posibles soluciones para
aumentar los ingresos mediante la implementacibn de mejoras en el area

productiva y comercial.

A su vez, ASOPRODSA forma parte de los proyectos de EDUCASISTA,
otra asociacion cuyo objetivo es contribuir a la educacion de la nifiez y
adolescencia del pais, especialmente, en las poblaciones mas vulnerables. Esta
ideologia de trabajo compromete a la asociacion para alejarse del paradigma de
produccion convencional y motiva a sus autoridades a explorar el modelo de
sostenibilidad, para alcanzar la equidad, mediante el beneficio de todos los

involucrados y del entorno.

La sostenibilidad es un concepto acufiado a finales de los afios ochenta,
luego de la publicacion del informe Brundtland. Para esta década ya eran
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evidentes los efectos de la produccion descontrolada proveniente de las
grandes industrias que, a su vez, significO un crecimiento exponencial en la
deposicion de desechos sdlidos y liquidos en los ecosistemas del mundo, sin
ningun control gubernamental o muy poco. Este modelo productivo, ademas de
causar dafios al medio ambiente, también demostr6 que, si el objetivo
primordial de la produccién es la generacién de utilidades, era propenso a

violentar los derechos de los trabajadores.

Como consecuencia de este modelo de produccion, la perpetuacion de la
especie humana puede estar peligro ya que la utilizacion desmedida de
recursos limitados, como el agua potable y los combustibles fosiles, coarta las

posibilidades de las futuras generaciones para disponer de dichos recursos.

Ante el cambio de siglo, naciones y empresas propusieron un cambio de
paradigma ético, centrado en la equidad y uso responsable de los recursos.
Estos esfuerzos dieron paso al modelo de desarrollo sostenible como lo
concebimos hoy en dia, conformado por la dimension econdémica, social y

medioambiental.

En este sentido, la asociacién promueve este modelo al ejecutar practicas
amigables con el medioambiente e incentivos laborales que mejoran las
condiciones de los trabajadores. Sin embargo, aun es necesario asegurar la
rentabilidad de la operacion y estudiar las acciones necesarias para
implementar la normativa vigente en temas como el control de -calidad,

inocuidad de los alimentos, seguridad y salud ocupacional, entre otros.

Para cualquier mejora o cambio, se debe en principio cumplir con la
normativa vigente, Por ello interpretaron las leyes y reglamentos, segun la

dimensién sostenible a analizar. En cuanto a la dimension econdémica, que
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conlleva el andlisis productivo y comercial, se examindé en primer lugar el
Reglamento Técnico Centroamericano: Industria de Alimentos y Bebidas
Procesados. Buenas Practicas de Manufactura, publicado por el COMIECO en
2006. También se estudiaron los acuerdos gubernativos como el A.G.
411-2002: Reglamento de rastros para bovinos, porcinos y aves; el A.G.
969-99: Reglamento para la Inocuidad de los Alimentos; ademas del Decreto
57-2000: Ley de Propiedad Industrial.

Para la dimension social, fue necesario el estudio de los articulos del
Cdédigo de Trabajo que definen las jornadas laborales. Para determinar las
acciones referentes a la seguridad en el trabajo, se interpretd el A.G. 229-2014:
Reglamento de Salud y Seguridad Ocupacional, ademas de la Guia de

sefnalizacion de ambientes de CONRED.

Todas las acciones concernientes a la reduccion del impacto ambiental
estdn basadas en lo estipulado dentro del A.G. 137-2016: Reglamento de
Evaluacién, Control y Seguimiento Ambiental; y en el A.G. 236-2006:
Reglamento de Descarga y Uso de Aguas Residuales y la Disposicion de

Lodos.

Ademas del estudio e interpretacion legal, se debe conocer la situacion
actual del mercado, no solo de consumidores, sino de competidores, por lo que
se realiz6 un sondeo de precios en supermercados, mercados y tiendas de
conveniencia, demostrando que la produccién y comercializacién de embutidos,
funciona dentro de un mercado con muchos competidores, pero con grandes

oportunidades de penetracion.

Para la implementacién de mejoras se utilizaron métodos comunmente

empleados en las ramas de la ingenieria industrial y administracién, como el
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estudio de tiempos, diagramacion de procesos y blogues, matriz FODA, lluvia
de ideas, categorizacion de herramientas, encuestas, representaciones
gréficas, disefio promocional, entre otros. El andlisis también incluy6 la
estimacion de indicadores financieros como el VAN y el indice de rentabilidad,

gue demostraron la viabilidad de la propuesta.

Es importante mencionar que la administracibn de ASOPRODSA se
encuentra en un proceso de reinvencion e implementacion de estrategias para
adaptarse al comportamiento del mercado y a las situaciones internas
referentes a la produccién (factores climaticos, laborales, ambientales), la venta
de nuevos productos, entre otros. Las mejoras detalladas en esta investigacion
tienen el potencial de convertir a los embutidos en el producto estrella de la
asociacion, ademas de que varias de estas propuestas pueden ser aplicadas
para el fortalecimiento de las politicas productivas, comerciales, laborales y

ambientales de toda la institucion.
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1.1.

1. GENERALIDADES DE ASOPRODSA

Fundacion

La Asociacion Productiva La Salle fue fundada en abril de 2013, iniciando
operaciones productivas el 1 de julio del mismo afio.

Este proyecto forma parte del Distrito Centroamérica-Panama, del Instituto de las
Escuelas Cristianas, mejor conocidos en el mundo como Hermanos de La Salle,
dicha congregacion catélica fue fundada en Francia a finales del siglo XVII y
actualmente se encuentra en mas de 80 paises alrededor del mundo. Dentro de
las 26 obras (forma interna de llamar a los colegios y universidades) que se
administran en la region centroamericana, ASOPRODSA es el Ginico esfuerzo que
involucra la produccion de alimentos, venta de animales, y la comercializacion de
dichos productos y muchos de sus derivados.

La sede se ubica en el kilémetro 15 de la ruta interamericana CA-1 Occidente,
calzada Roosevelt, colonia ElI Rosario, zona 3 de Mixco. Dentro del mismo
complejo se encuentra el Instituto Mixto Intercultural Santiago y la Asociacién No
Gubernamental Proyecto de Desarrollo Santiago PRODESA.

En un principio, cuando el Instituto Mixto Intercultural Santiago cambié su sede de
Antigua Guatemala, Sacatepéquez al terreno actual, se pensé en utilizar un gran
espacio de este para la produccién agricola. Esta idea fue propuesta por varias
razones entre las que destaca la vision del instituto, la cual era que los
estudiantes, luego de graduarse de maestros de educacién primaria, promovieran
e impulsaran proyectos de desarrollo al regresar a sus comunidades de origen.
Este objetivo se cumplié en varios graduados de las primeras generaciones en
donde destaca el Licenciado Manuel de JesUs Salazar Tetzaguic, ex ministro de
educacion y ex viceministro de Cultura y Deportes. La segunda razén fue la
modalidad, pues los estudiantes provenian de comunidades rurales muy lejanas a
la ciudad capital, por lo que debian estudiar en calidad de internos, por lo cual
ademas de las clases curriculares, se debia agregar otros espacios de
aprendizaje, como talleres, muisica, actividades deportivas y el area productiva.
Por dltimo, también se pensé que el cultivo de hortalizas y la crianza de animales
contribuyeran a la alimentacion diaria de los estudiantes.

Sin embargo, esta parte de la historia productiva del instituto no pertenece
directamente a ASOPRODSA, pues no se hizo registro fiscal de las actividades
agricolas, productivas y comerciales que se desarrollaron desde hace tiempo. No
fue sino hasta 2013 que se realizaron las gestiones para inscribirse en la
Superintendencia de Administracion Tributaria y emitir facturas. De esta forma, se



pudo comercializar a particulares y consolidar algunas alianzas estratégicas con
pequefios y medianos negocios como cafeterias y restaurantes.”

1.1.1. Objetivos principales y valores

La filosofia de esta organizacion esta plasmada en el Ideario Educativo Lasallista;
documento que contiene una propuesta metodolégica bastada en 11 procesos:

Proceso centrado en la persona

Proceso que nace de la propia realidad

Proceso que sea en clave de Asociacién

Proceso patrticipativo y democratico

Proceso que se da en la creatividad

Proceso académicamente serio

Proceso que desemboca en un trabajo socialmente pretenden
Proceso que educa en un compromiso ecoldgico
Procesos de crecimiento en la fe

Proceso que desemboca en un compromiso cristiano
Proceso que debe avaluarse

En general, la adaptacion de estos procesos a las diferentes actividades que se
realizan en la region permite que los involucrados se sientan identificados en el
cumplimiento de sus atribuciones.?

Ya en el plano especifico, ASOPRODSA cuenta con sus propios valores,

los cuales son.

o Responsabilidad: cumplir con compromisos y obligaciones, tanto internas
como externas.

o Calidad: es muy importante brindar productos de calidad que satisfagan
las expectativas de los clientes.

o Servicio: la Asociacién esta enfocada a la ayuda a las personas para que

se puedan desarrollar de una mejor manera y asi crecer juntos.

1.2. Estructura organizacional

'La Salle. Historia. http://www.lasalleantigua.edu.gt/historia.html.
2 CEDENO, Victor. Ideario Educativo Lasallista. p. 26.
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Al ser una asociacién que, a su vez, pertenece a otra, se incluye en la
estructura organizacional a personas que no estan directamente involucradas
en la produccion o comercio, pero influyen en las decisiones estratégicas,
especialmente, en el area econdmica. Actualmente, estan vacantes el puesto
de administrador de unidades productivas y el de contador.

1.2.1. Organigrama

Los encargados de cada unidad tienen pleno conocimiento de la linea de
mando superior e inferior. Sin embargo, en ningiin documento de la institucién
se encuentra una representacion grafica de estas interrelaciones por lo cual se
disefi6 un organigrama vertical con doce elementos, jerarquizados en cinco
niveles para representarlas.

Figura 1. Organigrama ASOPRODSA

Director General

Administrador de
Unidades
Productivas
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1.2.2.

Fuente: elaboracion propia.

Manual de puestos




El Manual de Cargos y Funciones es un documento que publico en 2015
la Oficina de la Gestion de la Mision Educativa y Asociacion. Establece las
funciones y requisitos de los cargos de los colaboradores de la regiéon

centroamericana.

Tiene como objetivo gestionar el talento humano para que las personas
involucradas en los procesos administrativos y educativos se desarrollen de
forma coherente con la filosofia de la institucion (3), mencionada anteriormente

en el Ideario Educativo Lasallista.

Cada perfil de puesto incluye el cargo, la dependencia, el jefe inmediato,
subordinados y objetivo del cargo. También describe los requisitos minimos
para declarar la competencia, como estudios, experiencia, formacion vy
habilidades. Para ASOPRODSA, dicho manual especifica los puestos de:
director y administrador (director general); asistente de administracion
(administrador de unidades productivas); y contador (encargado de
contabilidad). En la gestién actual, se delegan al asistente de administracion
algunas funciones del administrador, ya que este también funge como director.
Es importante mencionar que, aunque el manual estd diseflado para obras
educativas, los puestos anteriormente enumerados son administrativos, por lo
gue el puesto de director educativo tiene otros requisitos pedagoégicos y

psicolégicos. A continuacién de describen los objetivos de dichos cargos.

o Objetivos del puesto de director y administrador (director general):

Dirigir, organizar, formular politicas y las convierte en planes, programas y
proyectos para cumplir el ideario educativo lasallista y los objetivos de la obra
educativa. Anima subsidiariamente los procesos educativos, pastorales,
administrativos y de asociacion. Garantizar el cumplimiento de los criterios
definidos por la misién, visidn y objetivos institucionales, los establecidos por la
ley, las directrices de la Asamblea MEL y del Capitulo de Distrito y del Proyecto



Educativo Institucional. Gestionar y controlar los recursos propios de la Institucion
para el desarrollo adecuado para la misién institucional..

La Asamblea MEL es la reunién de delegados de todo el distrito, entre
asociados, docentes, directores y otros, en ella se proponen prioridades y lineas
de accién para responder a las realidades de los paises centroamericanos y
Panama. Se realiza cada tres o cuatro afios, en la sede del Distrito en

Guatemala.

o Objetivos del puesto de asistente de administrador (Administrador de

Unidades Productivas):

“Prestar apoyo en las actividades operativas y administrativas que

desarrollan las distintas areas administrativas de la Institucion”.

o Objetivos del puesto de contador (encargado de contabilidad)

Efectuar el pago a proveedores. Administrar de fondos de la Instituto en base a
ingresos — egresos. Mantener actualizados todos los registros en el sistema.
Mantener los registros adecuados que evidencien la gestion del proceso.
Controlar en el proceso de entrega y recepcion del inventario de elementos de
trabajo para los empleados. Mantener actualizados todos los registros para el
sistema. 5Demés funciones propias del cargo y que le sean asignados por su
superior.

El manual no abarca los puestos de: encargado de ventas; auditor interno
y encargado de las 5 unidades productivas, por lo que se toma de los contratos

laborales.

Los objetivos del puesto de auditor interno no estan definidos.

o Objetivos del encargado de ventas:

j Oficina de la Gestidn de la Mision Educativa Lasallista. Manual de cargos y funciones. p. 8.
Ibid.
® Ibid.



Apoyo logistico, atencion a estudiantes, apoyo actividades que se realicen
de acuerdo con los servicios que presta la institucion, apoyo en las granjas
agropecuarias y cualquier otra actividad relacionada con su puesto.®

o Objetivos del encargado de planta de produccion

Prestar servicios técnicos en el Area de Porcinocultura de las Unidades

Productivas

1.3. Recursos

Los recursos con los que cuenta la asociacién se dividen en:

) Humanos
° Financieros
° Materiales
° Naturales
1.3.1. Humanos

Segun la politica de gestién del talento humano, la asociacion esta dividida
en tres areas: administrativa, técnica y ventas. Para la presente investigacion se
tomara en cuenta Unicamente el recurso humano que incide directamente en la
produccion y comercializacion de embutidos. Se conforman de la siguiente
manera.

1.3.1.1. Area administrativa

® Asociacion de Educacion y Asistencia Social, EDUCASISTA. Contrato individual de trabajo.
http://www.lasalleca.org/comunicado-oficial-20s-guatemala.
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o Director general

o Administrador de unidades productivas

o Auditor interno
1.3.1.2. Areatécnica

o Encargado de planta de produccién

o Encargado de unidad productiva avicultura

o Encargado de unidad productiva porcicultura
1.3.1.3. Area de ventas

o Encargado de Ventas

o Encargado de Contabilidad

. Piloto

1.3.2. Financieros

Como muchas asociaciones similares a ASOPRODSA, su operacion esta
financiada con capital privado nacional y extranjero. La fuente mas importante
para este financiamiento es EDUCASISTA, aunque se han realizado proyectos
de inversibn con muchas instituciones desde su fundacion. Otro origen de
ingresos son las utilidades generadas por las unidades productivas, de las
cuales varias tienen demanda de producto constante, lo que mejora el margen

de utilidad de la asociacion en general.

1.3.2.1. EDUCASISTA
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La Comisién de Animacion Distrital CAD, estd conformada por el
encargado de animacion y gobierno (visitador); encargado de la misién

educativa; economo y encargado de pastoral.

La Asociacion de Educacion y Asistencia Social, EDUCASISTA, es la
asociacion matriz a la que pertenece ASOPRODSA. Tiene sede en ciudad San
Cristébal, Mixco, Guatemala y esta dirigida por la Comision de Animacion
Distrital.

1.3.2.2. Donaciones

ASOPRODA ha sido parte de varios proyectos de mejora con instituciones
nacionales y extranjeras que han donado maquinaria, mobiliario, equipo de
coémputo, semovientes y capacitaciones en el &rea agricola. La méas reciente de

estas donaciones fue la que realizd la ONG IM de origen sueco en 2015.

1.3.2.3. Utilidades

Ya que el giro comercial de la asociacion es la venta de productos
organicos, este es la mayor fuente de ingresos, estos se comercializan en la

sala de ventas a clientes que generalmente residen en las colonias aledafias.

1.3.2.4. Utilidades de otras granjas productivas

Fuera del trabajo realizado en las granjas de avicultura y porcicultura, se
encuentran las granjas de ganado lechero, agroforesteria y horticultura. Las
evaluaciones financieras incluyen el resultado de utilidades de todas las

granjas, es decir que si alguna sufre pérdidas, estas pueden sufragarse con las



utilidades generadas por otra de las unidades productivas, en estas se elaboran
otros productos que también son de origen animal o carnico. A continuacion, se

describe brevemente cada una de ellas.

o Pollo. La granja de avicultura en un area de 1 360,23 m?, cuenta con
1 000 pollos en diferentes fases de crecimiento. Estos son comprados a
un proveedor y criados hasta alcanzar un peso de entre 2 y 3,5 libras. Se
realiza los procesos de destace dentro de la planta de produccién y se

comercializa con un total de 200 pollos por semana.

o Huevos. En la misma granja de avicultura, hay dos galpones para
gallinas ponedoras. Hay un total de 550 que hacen posturas diarias, las
cuales son recolectadas y comercializadas Unicamente por canton de 30
unidades. Debido a las edades de las gallinas el peso y dimensiones de
los huevos varian entre lotes, por lo que en el proceso de
comercializacion se venden a diferentes precios, segun su peso, de 25 a
32 quetzales por carton. Las gallinas se pueden vender para consumo de
carne a Q 21,00 la libra en pie cuando han terminado su tiempo de

postura ideal.

o Queso y leche. La granja de ganado lechero ocupa un area de
1 360,23 m2. En esta unidad productiva se ordefia dos veces al dia a 16
vacas de la raza Holstein. También se produce queso fresco. Estos
productos, a diferencia de los demas, el técnico de la unidad productiva
los comercializa mediante la oferta en cada domicilio de las colonias
aledanas. El precio de los productos lacteos no varia y se mantiene en
Q 10,00 el litro de leche y Q 25,00 la unidad de queso fresco.



Cerdo. Esta area mantiene un promedio de 45 cerdos de engorde,
16 cerdas reproductoras, un macho reproductor y varios lechones. De
esta area se obtiene la carne para la elaboracion de chorizo y longaniza.

Cuenta con drenajes y tuberia para mantener la limpieza en cada area.

1.3.2.4.1. Productos no carnicos

Café. A pesar de que una buena cantidad del total de terreno esta
ocupado por areas para animales, 16 910 m2 del terreno estéd destinado
al cultivo del café. La variedad sembrada se llama Porte Costarricense y
fue seleccionado por su resistencia a la roya, enfermedad del café,
presente en Guatemala desde el afio 1980, que afecta las hojas maduras
principalmente. Este producto se cosecha de enero a marzo y tiene su
propia planta de procesamiento. En ella se realizan los procedimientos
de seleccion, tueste, molido, pesado, empacado y sellado. También una
parte de la cosecha es vendida sin procesar a otras plantas de
procesamiento mas grandes. Este producto es considerado el mas
demandado por encima de todos.

Abono organico. La cantidad de estiércol producido por cerdos, pollos,
vacas Yy otros se transporta al area de abono organico. El proceso incluye
la mezcla con hojarasca y tierra. Esta es la forma tradicional de
elaboracion de abono organico, ya que no se adhiere ningun nutriente
procesado. En esta misma &rea se cuenta con pilas para producir
lombricompost, con la alimentacion y reproduccion de la lombriz coqueta
roja californiana, la cual se alimenta de algunos de los desperdicios
organicos de la planta de produccion. Estos dos productos son
comercializados y su precio aproximado es de Q 40, 00 el quintal.

Ademas, ese abono sirve para las plantas decorativas y el café.
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1.3.3. Materiales

Como ya se ha mencionado ASOPRODSA es una asociacion con grandes
espacios de terreno. De igual manera, cuentan con infraestructura para las tres

areas que se mencionaron anteriormente.

1.3.3.1. Infraestructura

El terreno actual cubre aproximadamente 59 405,72 m2.

o Planta de produccién. La planta de produccidon Sebastian Farro Soler,
tiene un area de 120 m? esta divida en dos ambientes: el area de
bodega y refrigeracion y el area de procesamiento de productos carnicos.
Tiene capacidad ideal para 11 operarios. Se trabaja en tres mesas de
cemento con colgador tubular metalico para carne. Cuenta con paredes
de block, piso de cemento liso, techo de lamina a dos aguas. El portén de
entrada es corredizo. Generalmente, lo utilizan dos operarios durante el

proceso de elaboracion de embutidos organicos.

o Sala de ventas. Esta distribuida en un ambiente de 15 m?. En ella se
encuentran anaqueles para colocar verdura, huevos y abono orgéanico.
También hay un congelador y una camara fria para mostrar producto. En
el mismo ambiente se encuentran un escritorio para el encargado de
ventas y otro para el contador. Se cuenta con pesa mediana y en la parte

exterior hay una pesa industrial.
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1.3.3.2. Transporte

Pick-Up, Hilux doble cabina.
Camion de carga para 1,7 toneladas con cabina simple, marca Kia,
modelo 2008, serie K 2 500 tci (Se necesita licencia tipo clase B).

1.3.3.3. Tecnolbgicos

Software contable: Aspel Banco, Aspel SAE, Aspel Coi, Aspel Prod,
Aspel Noi.

Software de ofimética: Microsoft Windows 8.1, Office 2013, Antivirus Nod
32.

Maquinas semiindustriales para procesamiento de carne.

Utensilios de cocina como cuchillos, pinzas y churrasquera.

Herramientas de usos varios como carretas, carretones, toneles, hacha y
manguera.

Computadoras de escritorio para sala de ventas con procesado core i5.
Conexién alambrica a internet de 30 MB.

Camara de seguridad.

1.3.3.4. De salud y seguridad ocupacional

Botiquin para primeros auxilios con gasa, alcohol, antiséptico, yodo,

algoddn y vendas.

1.3.3.5. Semovientes

62 cerdos

550 gallinas ponedoras

12



o 1 000 pollos de engorde

. 16 vacas

1.3.4. Naturales

Aunque el inmueble se localiza en una zona urbana, posee importantes

recursos naturales, entre los que destacan los hidricos y forestales.

1.3.4.1. Hidricos

Se cuenta con pozo propio que distribuye agua a las unidades productivas
y al area administrativa. Este pozo abastece de agua a otras instituciones
aledafas que pertenecen a EDUCASISTA, como PRODESA, ICCRE y Casa de

Formacién San José.

1.3.4.2. Forestales

Se preserva un area de 13 272 m2 como zona ecolégica. En ella se
encuentran ejemplares de pino blanco (Pinus pseudostrubus). Solo se utiliza

para ceremonias religiosas.

1.4. Revision y estudio de continuidad de la operacion productiva

EDUCASISTA realiza encuentros peridodicamente en los cuales determina
las politicas que guiaran a todas las obras de la region. La gestion financiera
esta a cargo de la Oficina de Gestibn y Administracion Financiera Distrital
GAFDI. Este ente funciona como administrador general de las finanzas
regionales, ademas de ser el responsable de autorizar los presupuestos de

todas las obras, evaluar las operaciones financieras y proponer ajustes en las
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administraciones locales. En este sentido, han verificado los indices financieros
de ASOPRODSA dentro del Instituto Santiago, y han sugerido cambios para

asegurar la sostenibilidad.

En el documento Logrando Comunidades Sostenibles publicado por la
RELAL’ en abril de 2018, se enumeran tres desafios. El primero de ellos esta
directamente relacionado con la busqueda de la sostenibilidad de las obras con
el enunciado: “Consolidar comunidades sostenibles”. Resaltando la inclusion y
la busqueda del bien comun, como tendencia global de los ultimos afios. La
reflexion Lasaliana 3 define a la comunidad sostenible como: “Aquella
econdmica, ambiental y socialmente sana y resistente”. En este mismo punto,

delimita las caracteristicas que se deben cumplir:

Una comunidad resiliente. Y para que la comunidad sea resiliente, sus

integrantes, cada uno de ellos debe ser resiliente.

o Una comunidad que conoce sus fuerzas y debilidades, que sabe
aprovechar y potenciar las primeras y que implementa estrategias para

hacer frente y atender a las segundas.

o Una comunidad que conoce y completa los puntos débiles de cada
integrante y que genera las estrategias necesarias para ayudar a cada

persona en su desarrollo humano.

o Una comunidad que tiene clara su mision y su vision porque conoce la

necesidad de una direccién claramente establecida en la cual confluyan

Regién Latinoamericana Lasaliana, RELAL. Logrando Comunidades Sostenibles.
http://relal.org.co/index.php/105-recursos-memorias/698-memorias-logrando-comunidades-
sostenibles.
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los esfuerzos individuales. También es una comunidad que sabe

construir un camino para lograr su misién y su vision.

o Una comunidad que se preocupa por que su mision y visibn sean
conocidas por cada vez mas personas, logrando sumar a mas personas
gue, con determinacion contribuyan en el lograr de esa mision y vision

1.5. Proveedores

Para la elaboracion del chorizo y longaniza ASOPRODSA, generalmente,

compra a las siguientes empresas:

o Supermercado La Torre: perejil. hierbabuena, cilantro, chile jalapefio,

chile pimiento, cebolla, entre otros.

o Superb: pimienta, nuez moscada, sulfato, glutamato, achote y otras
especias.
o Industrias de carnes frescas y embutidos Inter-americana y Coaisa: tripa

de cerdo sintética de exportacion y otros ingredientes.

La carne de cerdo y la de pollo provienen de las unidades productivas de
porcicultura y avicultura. Por ello, se considera la entrega de estos productos
carnicos sin procesar, como parte de la materia prima que ingresa a la planta de
produccion.

1.6. Clientes

ASOPRODSA ha desarrollado una segmentacion de mercado basada en

los aspectos conductuales, pictograficos, demograficos y geograficos.
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. En los aspectos conductuales el cliente es experimentado al priorizar
precios, pero esta dispuesto a pagar mas por calidad, también es
optimista, porque desea probar nuevos productos y exigente porque
busca el mejor sabor.

. En los aspectos psicogréaficos se intenta alcanzar a personas receptivas a
la informacién sobre los beneficios del producto que no degradan el
ambiente, pertenecen a la clase media-alta como profesionales o
empresarios con ingresos estables.

. En las variables demograficas, el puablico objetivo esta entre las edades
de 21 a 68 afios, el género es indistinto, con ingresos menores a Q 6 000
mensuales. En las variables geograficas, son personas que viven en la
region metropolitana, region central del pais, tanto urbana como rural.®

1.6.1. Mayoristas

o Instituto Intercultural Santiago

o Casa de Encuentros K'uljay

o Casa de Formacion San José

o Escolasticado Parmenia La Salle
o Fundacion Camino Seguro

o Centro Vocacional San José

o Restaurante El Adobe

1.6.2. Minoristas

Personas con las caracteristicas antes descritas que habitan en las
colonias: Belén, Brigada y San Ignacio, de Mixco y del condominio Parque 7,

Molino de las flores, y el Rosario de la zona 3 del mismo municipio.

8 Seminario de Integracion Profesional. Planeacion estratégica de ASOPRODSA. p. 56.
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2.  MARCO TEORICO

Para comprender el concepto de sostenibilidad, se debe entender como el
término fue introduciéndose al vocabulario técnico para abordar y describir
teméticas sobre desarrollo, industria y calidad de vida. Con el paso del tiempo
dicho concepto fue dividiéndose en dimensiones que, ademas de facilitar su
estudio, sefialan una interrelaciéon entre lo social, lo econémico y el medio

ambiente.

2.1. Historia del concepto de sostenibilidad

El término sostenibilidad se empezo6 a conocer luego de la publicacion del Informe
Brundtland en 1987. En dicho documento, presentado a la Asamblea General de
Naciones Unidas, la presidente de la Comision Mundial sobre el Medio Ambiente
y Desarrollo, la ex-primera ministra de Noruega Gro Harlem Brundtland, analiza y
propone una revisién al modelo de desarrollo econdémico capitalista que, luego de
la Segunda Guerra Mundial, se colocé como el ideal de desarrollo a seguir por
parte de los paises en vias de desarrollo, y que no delimita acciones a futuro en el
uso de recursos humanos y naturales.

El modelo capitalista de mediados del siglo XX continuaba sin proponer procesos
productivos que beneficiaran integralmente a los trabajadores y mucho menos
gue fueran amigables al medio ambiente. Sin embargo, décadas mas tarde, los
movimientos sociales de los afios setenta, visibilizaron los resultados de la
produccién descontrolada, mal manejo de desperdicios y la utilizacién del petréleo
de las grandes industrias. En un principio, estos efectos fueron notados de forma
local: contaminacion de rios y lagos; tala de bosques; desaparicion de especies
endémicas; enfermedades gastrointestinales y respiratorias, y con los afios se
convirtieron en efectos planetarios como la disminucion de la masa forestal, el
debilitamiento de la capa de ozono, la contaminacion de océanos, el derretimiento
de glaciares, entre otros.’

Ya para cuando se presentd el informe Brundtland en los afios ochenta, la
globalizacion de la informacién, a través de los medios de comunicacion, ya habia
permitido que la opinion puablica conociera los efectos devastadores antes
mencionados y también, cédmo las grandes corporaciones amasaban grandes

® BERMEJO GOMEZ DE SEGURA, Roberto. Del desarrollo sostenible segln Brundtland a la
sostenibilidad como biomimesis. p. 15.
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capitales y se volvian transnacionales. Es por ello que la publicacién de este
documento tuvo relevancia, pues fue la respuesta que la ONU dio al mundo sobre
esta problematica y, por ende, los paises miembros debian revisar las
legislaciones en el &mbito econdémico, ambiental y laboral.

En su primera parte el informe define los problemas de un futuro amenazado, sus
sintomas, causas, los posibles nuevos enfoques del medio ambiente y el
desarrollo. Finaliza proponiendo acciones comunes para el cambio de las
instituciones y las leyes.

El informe define la sostenibilidad como el “satisfacer las necesidades de las
generaciones presentes sin comprometer las posibilidades de las del futuro para
atender sus propias necesidades”.*

Luego de 6 afos, en la Conferencia de las Naciones Unidas sobre el
Medio Ambiente y el Desarrollo, celebrada en Brasil, se cre6 la Declaracion de
Rio sobre el Medio Ambiente y el Desarrollo, conocida simplificadamente como
la Declaracion de Rio. En ella, se proponen principios bésicos sobre el
desarrollo sostenible. De estos, se desprende la definicion que el derecho al
desarrollo debe ejercerse en forma tal que reconozca equitativamente a las
necesidades de progreso y ambientales de las generaciones actuales y

venideras.

Las conferencias posteriores: Rio+10 (Johannesburgo, 2002) y Rio+20
(Rio de Janeiro, 2012), evaluaron y dieron seguimiento a los procesos iniciados
en 1992, ratificando el anterior concepto de sostenibilidad a nivel global.

Por esta razon, en la segunda década del siglo XXI, la sostenibilidad forma
parte de muchos debates, foros y conferencias que amplian el término y
aportan nuevas definiciones, siendo el enfoque comin que existe una
necesidad latente de un compromiso por parte de los todos los involucrados:
gobiernos, empresas, organizaciones no gubernamentales y habitantes para
evitar que nuestras actividades tengan consecuencias negativas sobre el medio

ambiente.

1 BRUNDTLAND, Gro Harlem. Informe Brundtland. p. 16.
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Toda esta justificacion se ha adaptado a las empresas que buscan ser
socio-ambientalmente responsables, encamindndose a las tendencias o bien,
cumpliendo con las regulaciones legales que los gobiernos implementan en

este tema.

En el ambito empresarial, el concepto de sostenibilidad se ha desarrollado
bastante. Incluso se ha descompuesto para entender desde diferentes enfoques

su importancia. Se puede definir la sostenibilidad como:

“El necesario equilibrio entre medioambiente, productividad y la sociedad
en su conjunto. Solo las empresas competitivas y que generan beneficios son
capaces de contribuir al desarrollo sostenible creando riqueza y empleo sin
poner en peligro las necesidades sociales y medioambientales de la
sociedad”.!’ La sostenibilidad, actualmente, se delimita por el diagrama de

equilibrio:

Figura 2. Diagrama del desarrollo sostenible

ECONOMICO

DESARROLLO
SOSTENIBLE

SOCIAl \ AMBIENTAL

Fuente: Cepal.org. Desarrollo sostenible. https://images.app.goo.gl/9vGW71wa2DciqrUu8.
Consulta: 10 de junio de 2020.

! FERNANDEZ GARCIA, Ricardo. La dimensién econémica de la sostenibilidad. p. 24.
19



2.2. Diferencia entre sostenibilidad y sustentabilidad

En algunas publicaciones, en su mayoria digitales, los términos sostenibilidad y
sustentabilidad se utilizan como adjetivos sin distincion alguna, es decir, como
sinénimos, sin embargo, es importante entender que a pesar de que se puede
emplear en algiin momento para lo mismo, no en todas las ocasiones es correcto.

Para iniciar se define la sustentabilidad como la propiedad de un ente a
mantenerse por si solo, sin importar la forma o condiciones que ocurran para
lograr ese objetivo. Por otra parte, profundizando en el término de sostenibilidad,
se puede definir como el mismo ente o entidad que se sostiene por si solo,
cumpliendo con condiciones econémicas, sociales y ambientales.*

2.3. Dimensiones de la sostenibilidad

Por lo tanto, se delimitan las dimensiones de la sostenibilidad en la
econOmica, social y ambiental. Y una empresa que quiera declararse sostenible
debe perpetuar su desarrollo hacia una economia productiva y competitiva, que
resguarde el capital de los inversionistas y genere utilidades para ellos, a la vez
gue favorezca el empleo y un trato justo a los trabajadores, utilizando de forma

responsable los recursos naturales.

2.3.1. Dimensién econdmica

Impulsar nuestro crecimiento econémico. Entregando a las generaciones futuras
la oportunidad de tener mas rigueza. Que los paises tengan una mayor renta per
capita y calidad de vida. Un comportamiento econdémicamente sostenible implica
crear valor a los siguientes involucrados:

. Al accionista, garantizando un uso correcto de su inversion y el
cumplimiento de sus intereses.

. Al cliente, atendiendo sus demandas ofreciendo precios competitivos y
bienes y servicios de calidad, atencion a quejas, consultas y sugerencias.

. A la sociedad en su conjunto, preservando y creando empleo, pagando
salarios justos, y ayudando a lograr el grado de confianza necesaria para

12 EDUCAR. ¢Cudl es la diferencia entre sustentable y sostenible? http://www.
educar.doncomos.com/diferencia-sustentable-sostenible.
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el correcto funcionamiento de una economia de mercado, solo las
empresas rentables son sostenibles y tiene capacidad de llevar a cabo
practicas socialmente responsables.*®

2.3.1.1. Indicadores financieros de sostenibilidad

econémica

Sin embargo, para alcanzar la sostenibilidad econémica y cumplir de
forma correcta con los accionistas, clientes y sociedad, se deben analizar los
siguientes indicadores financieros de rentabilidad. Cada uno de ellos aporta
informacion sobre la situacion actual de la empresa y las magnitudes positivas

permitiran el desarrollo sostenible de la entidad.

2.3.1.1.1. Tasa de crecimiento de

iIngresos

La tasa de crecimiento determina el porcentaje que ha crecido o decrecido
un valor final respecto de un valor inicial. De esta manera, los emprendedores
conocen las fluctuaciones de visitas, clientes, ingresos, entre otros. entre
semanas, meses, afios o cualquier par de periodos determinados, a fin de

proyectar o analizar el desempefio de su negocio.

2.3.1.1.2. Rentabilidad neta del activo:
DuPont

La rentabilidad neta muestra la capacidad del activo para producir utilidades, no
importante si el mismo fue generado por una inversion o una deuda.
Mateméticamente, se puede obtener este indicador dividiendo la utilidad neta para
el activo total, la variacidon presentada en su férmula, conocida como Sistema
Dupont, permite relacionar la rentabilidad de ventas y la rotacién del activo total.™

¥ FERNANDEZ GARCIA, Ricardo. La dimensién econémica de la sostenibilidad. p. 24.
4 NAVAS, Fernanda. Andlisis financiero e indicadores de rentabilidad. http:/nandis21.
blogspot.com/p/indicadores-de-rentabilidad.html.
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Ademas de los costos de las ventas, la utilidad operacional esta

influe

caso,

financieros, como en el caso que la deuda incluida no implica costo financiero

por provenir de socios, proveedores o gastos acumulados”.*® Este indicador es

muy i

2.3.1.1.3. Margen bruto

Este indicador permite conocer la rentabilidad de las ventas frente al costo de
ventas y la capacidad de la entidad para cubrir los gastos operativos y generar
utiidades antes de deducciones e impuestos. Para el caso especifico de la
industria, el costo de ventas corresponde al costo de produccion mas el de los
inventarios de productos terminados. El modelo para valorar los diferentes
inventarios puede incidir significativamente sobre el costo de ventas y el margen
bruto. Para ser calculado se debe restar el costo de ventas a las ventas y esa
diferencia dividirlas por las ventas.™

2.3.1.1.4. Margen operacional

nciada por los gastos operacionales de administracion y ventas. “En este
una empresa podria desarrollar su actividad social sin incurrir en gastos

mportante pues indica si la operacion es lucrativamente viable sin importar

el origen de su financiamiento.

2.3.1.1.5. Margen neto

Este indicador es confiable, sin embargo algunos ingresos fluctiian, por lo que no
reflejan la rentabilidad como tal del negocio, es decir, una empresa podria
presentar una utilidad neta positiva después de haber sufrido una pérdida
opetracignal. Este indice se calcula con el cociente entre las utilidades netas y las
ventas.

15 NA

VAS, Fernanda. Andlisis financiero e indicadores de rentabilidad. http://nandis21.

blogspot.com/p/indicadores-de-rentabilidad.html.

18 1bid.
M bid.
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2.3.1.1.6. Rentabilidad financiera

“La importancia de calcular la rentabilidad financiera consiste en medir el
beneficio neto generado en relacion a la inversion de los duefios de las
empresas”.’® Este indice financiero proyecta las expectativas que dichos
inversionistas tienen ante la empresa. Dichas expectativas estan relacionadas
con el costo de oportunidad, es decir, cualquier otra inversion que podria estar
realizando fuera de esta y que no se tiene certeza de si generaria un beneficio

mayor 0 menor.
2.3.2. Dimensién social

La dimension social de la sostenibilidad “pretende que las generaciones
futuras tengan las mismas oportunidades o mas oportunidades que las
generaciones anteriores”,'® con el objetivo de mejorar las bases de nuestra
economia a través de la educacién y la innovacion. Para definir la dimension

social es necesario primero definir el concepto de equidad:

La equidad, segun la OEA, “es un principio fundamental del desarrollo. Se
ha argumentado que el nuevo paradigma de desarrollo implica crecer para
igualar, e igualar para crecer. Esto se ha reflejado también en el marco de las
discusiones de la Agenda de Desarrollo 2030 en la cual se ha incorporado, en
los Objetivos de Desarrollo Sostenible, un objetivo especifico enfocado en la

reduccion de la desigualdad dentro y entre los paises”.?°

8 NAVAS, Fernanda. Andlisis financiero e indicadores de rentabilidad. http://nandis21.

blogspot.com/p/indicadores-de-rentabilidad.html.
;z FERNANDEZ GARCIA, Ricardo. La dimensién econémica de la sostenibilidad. p. 24.
Ibid.
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Para entender mas este concepto, existen tres tipos de equidad:

. La equidad intergeneracional: supone considerar en los costes de
desarrollo econémico presente, la demanda de generaciones futuras.

. La equidad intrageneracional: implica incluir a los grupos hasta ahora mas
desfavorecidos (por ejemplo, mujeres o discapacitados) en la toma de
decisiones.

. La equidad entre paises: siendo necesario un cambio en las relaciones

entre los paises desarrollado y los que estan en vias de desarrollo. Asi,
por ejemplo, los empleados deben disponer de las adecuadas
condiciones de trabajo, pagando salarios justos, proporcionando
beneficios sociales, formacion, estabilidad en el empleo.21

La dimension social también vela por que se favorezcan los derechos
humanos, se cumplan las leyes que rigen el trabajo infantil y otras acciones no
reguladas pero que son humanamente justas, como pagar precios justos a
proveedores sin abusar del poder de mercado. También para considerarse
socialmente responsables se debe apoyar a la comunidad local con proyectos o

caridad.

2.3.2.1. Sustentacion en el Cédigo de Trabajo

Guatemala inicid la regulacion de la relacion en el trabajador y el patrono,
en 1947, cuando el Congreso de la Republica emitié el Decreto Legislativo 330,

durante el gobierno del Dr. Juan José Arévalo Bermejo.

El Cddigo de Trabajo y sus reformas resumen sus caracteristicas

ideoldgicas de la siguiente forma:

a) El Derecho de Trabajo es un derecho tutelar de los trabajadores, puesto
gue trata de compensar la desigualdad econémica de éstos, otorgandoles
una proteccion juridica preferente.

I FERNANDEZ GARCIA, Ricardo. La dimensién econémica de la sostenibilidad. p. 28.
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b) El Derecho de Trabajo constituye un minimum de garantias sociales,
protectoras del trabajador, irrenunciables Unicamente para éste y
llamadas a desarrollarse posteriormente en forma dinamica, en estricta
conformidad con las posibilidades de cada empresa patronal, mediante la
contratacion individual o colectiva y, de manera muy especial, por medio
de los pactos colectivos de condiciones de trabajo.

c) El Derecho de Trabajo es un derecho necesario e imperativo, o sea de
aplicacion forzosa en cuanto a las prestaciones minimas que conceda la
ley, de donde se deduce que esta rama del derecho limita bastante el
principio de la “autonomia de la voluntad”, propio del derecho comun, el
cual supone errbneamente que las partes de todo contrato tienen un libre
arbitrio absoluto para perfeccionar un convenio, sin que su voluntad esté
condicionada por diversos factores y desigualdades de orden econdmico
— social.

d) El Derecho de Trabajo es un derecho realista y objetivo; lo primero,
porgue estudia al individuo en su realidad social y considera que para
resolver un caso determinado a base de una bien entendida equidad, es
indispensable enfocar ante todo la posicion econémica de las partes, y lo
segundo, porque su tendencia es la de resolver los diversos problemas
gue con motivo de su aplicacion surjan, con criterio social y a base de
hechos concretos y tangibles;

e) El Derecho de Trabajo es una rama del Derecho Publico, por lo que al
ocurrir su aplicacion, el interés privado debe ceder ante el interés social o
colectivo.

f) El Derecho de Trabajo es un derecho hondamente democratico porque se

orienta a obtener la dignificacion econdmica y moral de los trabajadores,
que constituyen la mayoria de la poblacién, realizando asi una mayor
armonia social, lo que no perjudica, sino que favorece los intereses justos
de los patronos; y porque el Derecho de Trabajo es el antecedente
necesario para que impere una efectiva libertad de contratacion, que muy
pocas veces se ha contemplado en Guatemala, puesto que al limitar la
libertad de contratacion puramente juridica que descansa en el falso
supuesto de su coincidencia con la libertad econdémica, impulsa al pais
fuera de los rumbos legales individualistas, que sdlo en teoria postulan a
la libertad, la igualdad y la fraternidad.

2.3.2.2. Propuestas de la ONU y OIT

La Organizacion de Naciones Unidas por medio de la Comision Mundial

sobre el Medio Ambiente y Desarrollo, en sus diferentes conferencias

2 Congreso de la Republica de Guatemala. Cédigo de Trabajo y sus reformas, Decreto NUmero
1441. p. 1.
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ambientales, ha elaborado principios para lograr la sostenibilidad mediante

iniciativas aceptadas por varios paises.

Asi como la Comisién Mundial sobre el Medio Ambiente y Desarrollo, realiza
propuestas en favor del medio ambiente, la ONU también cuenta con un érgano
para analizar y proponer mejoras las relaciones laborales. Esta institucion es la
Organizacion Mundial del Trabajo, conocida por sus siglas OIT.

Para la OIT, los principales obstaculos para el desarrollo de empresas sostenibles
son el desempleo, la pobreza y la desigualdad, todos los anteriores son flagelos
sociales que deben estudiarse a nivel local y global. Esta institucion también
asegura que el crecimiento econémico debe ser compatible con la inclusién social
y la proyeccion del medio ambiente.

En los paises desarrollados, son las empresas las quezgeneran la mayor cantidad
de empleo, llegando hasta un 90 % en algunos paises.

En sintesis, la OIT propone el trabajo decente para desarrollar la
sostenibilidad. También, enumera y define tres pilares en los que se basa su

Programa de Empresas Sostenibles, los cuales son:

Crear entornos propios para el empleo y las empresas sostenibles: Ayudar a los
paises miembros a evaluar y adaptar, cuando sea pertinente, politicas, leyes y
normativas. El objetivo es fomentar las inversiones y la iniciativa empresarial para
equilibrar las necesidades e intereses de la empresa (tanto de los trabajadores
como de los empleadores) con las aspiraciones mas amplias de la sociedad.

Iniciativa empresarial y desarrollo de empresas: Ayudar a los empresarios
(incluidos los de los grupos objetivo especiales, como los jévenes y las mujeres) a
crear y constituir empresas con éxito. El programa respalda las actividades que
estimulan la iniciativa empresarial a través de la formacion, la prestacion de
servicios para el desarrollo de empresas, el acceso a la informacién, a la
tecnologia y a la financiacion, y la conexién de empresas a cadenas locales y
globales de valor.

Lugares de trabajo sostenible y responsable: Vincular las mejoras en el ambito de
la productividad a mejores condiciones de trabajo, buenas relaciones laborales y
buenas practicas ambientales. Esto incluye la promocion del didlogo social y la
negociacion colectiva, asi como el desarrollo de los recursos humanos y una
produccién mas limpia, a fin de aumentar la productividad, reducir el uso de
energia y materiales y reducir los impactos ambientales; aumentar los salarios y
los beneficios compartidos, y lograr una buena gobernanza corporativa y practicas
empresariales responsables.24

zj OIT. Empresas sostenibles: creacién de mas y mejores empleos. p. 3.
Ibid.
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2.3.3. Dimensidon medioambiental

Tiene como objetivo que se garantice el uso y gestidn responsable de

todos los recursos naturales, debe ser asi por dos motivos:

. Para mejorar la productividad y competitividad de la empresa. Hemos de
reconocer que la contaminacién ambiental es provocada por la
ineficiencia de los procesos industriales.

. Para Legar a las generaciones futuras un entorno natural igual o mejor
que el actual. Implica reducir las emisiones contaminantes, una mayor
eficiencia en el uso del agua, el suelo o los recursos naturales. La lucha
contra el cambio climatico y la proteccion del medio ambiente abren
ademas, nuevas oportunidades de empleo.”

A patrtir de esas dimensiones los productores realizan sus actividades de

otra manera, igual que los consumidores lo hacen de otra forma.
2.3.3.1. Cambio climético

Esta expresion se define como “el cambio significativo y perdurable de la
distribucion estadistica de los patrones climaticos durante los periodos que van
desde décadas a millones de afios”.?® Se debe entender que el cambio
climatico no es un proceso actual, sino que se da desde la consolidacion
atmosférica de la tierra hace aproximadamente 4 600 millones de afios, por
ejemplo, ciertas fluctuaciones climaticas tales como el incremento de la
temperatura en la era Mesozoica y las glaciaciones producidas en el
Pleistoceno. Basado en esto, las modificaciones obedecen a procesos naturales

de la Tierra.

% FEERNANDEZ GARCIA, Ricardo. La dimensién econémica de la sostenibilidad. p. 28.

*® COLQUE PINELO, Teresa. Los gases de efecto invernadero: ¢Por qué se produce el
calentamiento global? http://www.labor.org.pe/descargas/1ra%20publicacion_%20abc%
20cc.pdf.
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Sin embargo, en el Ultimo siglo las variaciones climéticas se han
incrementado debido a la sobre acumulacion de los Gases de Efecto

Invernadero.

2.3.3.1.1. Gases de efecto invernadero

Los gases de efecto invernadero causan el efecto del mismo nombre y
gue se define como el proceso de calentamiento que ocurre cuando los rayos
del Sol ingresan a la atmosfera, permiten la fotosintesis en las plantas, y
estabilizan la temperatura para que los seres sobrevivan dentro de los sistemas

biéticos y abidticos en equilibrio con los ecosistemas.

Los gases de efecto invernadero son:

o Vapor de agua

o Dioxido de carbono
o Metano

. Oxido de nitrégeno
o Ozono

2.3.3.1.2. Impacto de la industria

alimentaria

“‘Desde los primeros afios de la produccion en serie, los recursos naturales
fueron utilizados sin mesura. La mitad de la produccién agricola del mundo esta
destinada a la alimentacién del ganado y a su vez, no toda la poblacién del
mundo puede consumir proteina animal por su elevado costo”.?’ La industria

alimentaria es una de las mas grandes del mundo y produce millones de

2" youTube. Home. https://youtu.be/d2Ri7Y3-Lbk.
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kilogramos de carne procesada, curada o fresca. Los liquidos residuales como
sangre, grasas Yy otros, son vertidos en rios, lagos y océanos. Los desperdicios

sélidos son depositados en rellenos sanitarios sin ningun tipo de tratamiento.

Luego de Rio +10, muchas transnacionales iniciaron campafas de
concientizacion y cambiaron algunos de sus procesos de manejo de desechos.
Todavia hace falta que muchos paises legislen sobre este tema y algunos que
ya tienen en vigencia leyes ambientales, deben mejorar sus procesos de

informacion, aplicacion y sancion.

2.3.3.2. Legislacién ambiental

La Constitucién Politica de la Republica de Guatemala, establece en el
articulo 97 que: “El Estado velara porque la alimentacién y nutricion de la
poblacibn reuna los requisitos minimos de salud. Las instituciones
especializadas del Estado deberdn coordinar sus acciones entre si 0 con
organismos internacionales dedicados a la salud, para lograr un sistema

alimentario nacional efectivo”.?®

Basado en ese articulo y en los compromisos internacionales adquiridos
por Guatemala, el 11 de julio de 2016 se publico en el diario oficial el Acuerdo
Gubernativo 137-2016.

?8 Constitucion Politica de la Republica de Guatemala. Articulo 97, Medio ambiente y equilibrio
ecoldgico. p. 17.
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2.3.3.2.1. Acuerdo Gubernativo
137-2016

Este acuerdo es el Reglamento de Evaluacion, Control y Seguimiento
Ambiental, y responde a la necesidad de reglamentar todo lo contenido en la ley
de Proteccién y Mejoramiento del Medio Ambiente (Decreto Numero 68-86 del
Congreso de la Republica). Cuando se aprob6 y publicé la ley, no se
especificaron los instrumentos para evaluar a los agentes involucrados.
Tampoco definio el vocabulario ambiental que daba origen al mejor
entendimiento de las regulaciones, ni definié quienes podian o debian, realizar

las evaluaciones ambientales.

Por ello, se generaron ambigtiedades en la aplicacion de esta ley, hasta la
publicacion del reglamento. En orden legal, el Acuerdo Gubernativo 137-2016
(reglamento), detalla la forma de aplicar el Decreto Numero 68-86 (ley) que, a

su vez, responde al mandato de la Constitucién Politica en su Articulo 97.

Ademas de esta base legal, las interpretaciones dadas en las
consideraciones de este, explican que su objetivo es que “se prevenga la
contaminacion del ambiente y mantenga el equilibrio ecoldgico, por lo que se
dictardn todas las normas necesarias para garantizar que la utilizacion y el
aprovechamiento de la fauna, de la flora, de la tierra y del agua, se realicen

racionalmente evitando su depredacion”.?®

El reglamento, en su Articulo 3. Glosario, define conceptos ambientales
gue deben tomarse en cuenta para su aplicacion correcta. A continuacion, se

citan los que estan relacionados con la sostenibilidad:

* presidencia de la Republica de Guatemala. Acuerdo Gubernativo 137-2016: Reglamento de
Evaluacion, Control y Seguimiento Ambiental. p. 1.
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17) Dafio ambiental. Impacto ambiental negativo no previsto ni controlado, ni
planificado en un proceso de evaluacion ambiental (evaluado ex-ante), producido
directa o indirectamente por un proyecto, obra, industria o actividad, sobre todos o
cualquier componente del ambiente, para lo cual no se consideraron medidas de
prevencién, mitigacion o compensacién y que implica una alteracion valorada
como de alta significancia de impacto ambiental.

26) Equilibrio ecologico. Es la condicion en la cual un ecosistema se encuentra
compensado porque las actividades del ser humano, no superan su capacidad
para soportar cambios, de forma tal, que cualquier actividad logra insertarse de
manera armonica, sin que la existencia del uno implique riesgo de alterar en
forma adversa, las condiciones que favorecen al otro.

30) Evaluacién ambiental inicial -EAI-. Es el instrumento ambiental predictivo que
se utiliza para determinarlos impactos ambientales de un proyecto, obra, industria
0 actividad; ademads, por sus caracteristicas permite al proponente solicitar al
Ministerio de Ambiente y Recursos Naturales los términos de referencia
especificos para su desarrollo, en virtud de su condiciébn de significancia de
impacto ambiental. La evaluacion ambiental inicial considerara la localizacion con
respecto a las areas ambientalmente fragiles y areas con planificacion territorial,
asi como la existencia 0 no de un marco juridico, con el objetivo de que el citado
Ministerio determine la necesidad de presentar otro instrumento ambiental o emita
la resolucion que corresponda al caso concreto.

38) Impacto ambiental. Cualquier alteracion significativa, positiva o negativa, de
uno o mas de los componentes ambientales, provocados por accion del hombre o
fenémenos naturales en un area de influencia definida.*

En este reglamento también se sientan las bases para la creacion del
Sistema de Evaluacion, Control y Seguimiento Ambiental, explicado en el

Articulo 5. La organizacion de dicho sistema esté jerarquizada en el articulo 6:

% presidencia de la Republica de Guatemala. Acuerdo Gubernativo 137-2016: Reglamento de
Evaluacion, Control y Seguimiento Ambiental. p. 4.
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Figura 3. Jerarquia para el control ambiental en Guatemala

Viceministro de Ambiente

Direccion de Gestién Ambiental
y Recursos Naturales -DIGARN-

Direccién de Coordinacion
Nacional -DCN-

Direccion de Cumplimiento
Legal -DCL-

Fuente: MARN. Jerarquia para el control ambiental en Guatemala.
https://www.marn.gob.gt/paginas/Organigrama_MARN. Consulta: 16 de febrero de 2021.

En el mismo articulo se explica que se puede solicitar la conformacion de
grupos internos o externos de expertos para ayudar al cumplimiento de los

objetivos.

2.3.3.3. Sellos verdes

Segun el reglamento, la condicion verde es aquella que tiene un proyecto,
obra, industria o actividad en la fase de operacién respecto a sus indices de
desempefio ambiental contenidos en el instrumento ambiental aprobado. Con la
mejora continua en sus procesos, productos y servicios y el cumplimiento de las
condiciones ambientales impuestas por la normativa vigente, le permitiran al

MARN la aplicaciéon de incentivos ambientales.

Sin embargo, el concepto de sello verde no se aplica en Guatemala como
en otros paises. Existe el programa Oficina Verde, implementado por el Centro
Guatemalteco de Produccion mas Limpia, avalado por la CIG. Esta institucion
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acredito el primer sello de oficina verde, la empresa multinacional dedicada a la
exportacion de productos quimicos Clariant (Guatemala) S.A.

El sello de oficina verde consiste en la obtencion de un 80 % del estandar,
luego de una “auditoria que permite que las empresas y organizaciones formen
a su personal para crear una cultura de consumo y operacion eficiente,
conozcan el impacto de sus operaciones, midan y cuantifiquen sus impactos
econdmicos y ambientales para posteriormente desarrollar e implementar
programas para reducir o gestionar el consumo de agua, energia, generacion
de residuos y emisiones, implementar practicas de transporte eficiente, Green

IT, compras sostenibles, entre otros”.*

2.3.3.4. Producto eco y organico

Muchas empresas nacionales utilizan los ideales de las producciones limpias para
responder a un mercado de clientes que se sienten comprometidos con el cuidado
de medio ambiente. El prefijo eco, que viene del griego oikos que significa casa,
es utilizado en las empresas para dar a entender al consumidor que el proceso de
elaboracién es amigable al medio ambiente, También los gobiernos y proyectos
de organizaciones no gubernamentales utilizan el prefijo para diferenciarse de

procesos habituales. Algunos (33|emplos notables son: Ecofiltro, Ecoplast,
Ecomuro, Ecoladrillo, Ecomunidad.*

Sin embargo, se puede tomar el ejemplo de Espafia, donde el reglamento
834/2007, regula el etiquetado de los productos, restringiendo el uso del prefijo
eco para los productos vivos o sin procesar, alimentos preparados, piensos
para animales, semillas, material de reproduccion, plantas salvajes y algas, que

cumplan con los siguientes:

¥ GANDARA, Natiana. Otorgan primer sello de oficina verde en Guatemala.
https://www.prensalibre.com/economia/otorgan-primer-sello-de-oficina-verde-en-guatemala/.

% CABRERA, Carolina. Proyectos ecolégicos que se han hecho en Guatemala y deberias
conocer. https://www.guatemala.com/noticias/sociedad/proyectos-ecologicos-que-se-han-
hecho-en-guatemala-y-deberias-conocer.html.
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“Productos que no han sido tratados con ningun tipo de pesticida o
producto quimico que no sea natural; que han sido cultivados respetando los
ciclos propios de la naturaleza y, por supuesto, que no son transgénicos (no
han sido modificados genéticamente)”’.*® De igual manera los productos
organicos cumplen el mismo principio, siendo su elaboracion lo que determina

gue se consideren como tal.
2.4, Conversién hacia los modelos de desarrollo sostenible

Los nuevos modelos de desarrollo sostenible tienen su origen en el ideal
de responsabilidad social empresarial que se empezaron a utilizar a mediados
del siglo XIX.

Estos modelos estan basados en dos conceptos que se desprenden de los
movimientos sociales uno de ellos es el cooperativismo y el otro el

asociacionismo.

Se define el cooperativismo como:

Una doctrina socioecondémica que promueve la organizacién de las personas para
satisfacer de manera conjunta sus necesidades. Una cooperativa es una
asociaciéon auténoma de personas que se han unido de forma voluntaria para
satisfacer sus necesidades y aspiraciones econdémicas, sociales y culturales
comunes mediante una empresa de propiedad conjunta y de gestién democratica.
El cooperativismo es una mezcla bien balanceada de éxito empresarial con
solidaridad.*

¥ PpILLADO, Clara. ¢Qué diferencias existen entre un producto ‘'bio' y uno ‘'eco’?
https://elpais.com/elpais/2014/06/17/buenavida/1403028447_547072.html.

3 Proofficevigo, Centro de Negocios. Asociacionismo empresarial.
https://cnproofficevigo.wordpress.com/2013/01/16/asociacionismo-empresarial/.
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De igual manera definimos el asociacionismo como:

Es la pertenencia a entidades formadas por un conjunto de asociados o socios
para la persecucion de un fin de forma estable, sin animo de lucro y con una
gestion democratica. Algunas de las ventajas que nos puede aportar el
asociacionismo empresarial son las siguientes: Orientar, informar y resolver dudas
de cualquier tipo relacionadas con la actividad empresarial mutuamente;
Aumentar poder de negociacidon con terceros; Abaratamiento de costes por
aumento de volumen de pedido; Reciclar, actualizar y profesionalizar las
empresas.*®

Estos dos movimientos, en conjunto tienen como objetivo “conciliar la
eficacia empresarial con principios sociales de democracia, autoayuda, apoyo a
la comunidad y justicia distributiva”.*® En Europa ya existian empresas con
programas que beneficiaban la videncia, la educacion y el bienestar de sus

empleados.

Estas instituciones europeas acufaron el concepto de filantropia, que
desde el punto de vista empresarial son “proyectos de solidaridad, patrocinados
y liderados por las empresas, ejecutados en comunidades de poblaciones con

alguna necesidad insatisfecha o de bajo nivel de ingreso”.*’

En la actualidad, a este modelo se le conoce como responsabilidad social
empresarial. En América Latina, hay entidades insignia para ejemplificar este

modelo, las cuales seran mencionadas mas adelante.

Estas instituciones han utilizado diferentes métodos para sistematizar las

acciones de sostenibilidad para ello se proponen diferentes modelos.

% Proofficevigo, Centro de Negocios. Asociacionismo empresarial.

https://cnproofficevigo.wordpress.com/2013/01/16/asociacionismo-empresarial/.

® BONILLA GOMEZ, Martha Janet. Modelos de administracién sostenible aplicados a
empresas industriales. p. 7.

¥ Ibid.
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. The Sustainability Metrics, Inglaterra (2001): es informe propone organizar
la informacion agrupada en 9 categorias distribuidas en los tres
componentes del Desarrollo sostenible, asi: Medio ambiente: uso de
recursos, emisiones, residuos, otros o Econdémico: rentabilidad,
impuestos, inversiones o Social: grupo de trabajo, sociedad y otros.

. Balance Social Anual, Brasil (2002): Es una herramienta de evaluacién y
gestion de planificacion estratégica, permite mostrar las acciones
sociales, llevadas a cabo por la empresa, de forma cuantitativa y
cualitativa. Se encuentra organizada en cinco categorias de indicadores:
sociales internos, sociales externos, ambientales, de cuerpo funcional
(directivo) y ciudadania empresarial.

. Modelo E.L.V.A., Espafia (2003): Liderazgo Ambiental para el Valor
Logro. Es un informe que muestra los logros de la empresa en razén con
la competitividad y la produccién responsable, no posee indicadores, lo
cual se ha considerado unos de sus puntos en contra.

. Businnes Social Responsability Indicators, Brasil (2004): Modelo de
Indicadores publicado por el instituto ETHOS, organizado en 8 categorias:
valores, transparencia y gobierno, trabajadores, medio ambiente,
proveedores, clientes, comunidad, gobierno y sociedad.

. Modelo de Excelencia Europea (E.F.Q.M.), Europa (2003): Enmarca el
camino de las organizaciones europeas por alcanzar la excelencia en
criterios de calidad. Cuenta con criterios para evaluar: liderazgo,
personas, politica y estrategia, alianzas y recursos, procesos, resultados
en las personas, resultados en clientes, resultados en la sociedad y
resultados clave.

o Global Reporting Initiative, E.E.U.U. (2002-2006): Es el modelo de mayor
aceptacion en el mundo, mas de 1000 empresas la utilizan. Esta guia
esta organizada en cinco partes, la primera donde se relaciona la visiéon y
la estrategia de la, la segunda donde se presenta el perfil de la empresa,
la tercera relaciones las acciones en relacion con la estructura de
gobierno y la gestion de la empresa, la cuarta un indice con la
organizacion de los contenidos y la quinta donde se muestran los
indicadores.®

Para estos modelos se pueden generalizar algunos indicadores, que la
institucion independiente Global Reporting Initiative (GRI), entidad impulsora de

primer estandar mundial con lineamientos para la elaboracion de memorias de

% BONILLA GOMEZ, Martha Janet. Modelos de administracion sostenible aplicados a
empresas industriales. p. 8.
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sostenibilidad para compafiias que sean evaluar su desempefio econémico,

ambiental y social.

Tabla I. Estructura de indicadores de la GRI
DIMENSION CATEGORIA ASPECTO
Impactos Clientes, proveedores, empleados,
ECONOMICOS | Economicos directos proveedores de capital, sector publico
Ambiental Materias Primas, energia, agua,
Biodiversidad, emisiones, vertidos y
AMBIENTALES residuos, Proveedores, productos y
servicios, cumplimiento, transporte,
general
Practicas Laborales y | Empleo, relaciones, empresas /
trabajo decente trabajadores, Salud y seguridad,
Formacién y Educacion, Diversidad y
Oportunidad
Derechos Humanos | Estrategia y Gestion, No

discriminacion, Libertad de asociacion
y negociacion colectiva, Trabajo
infantil, Trabajo forzoso y obligatorio,
SOCIALES Medidas disciplinarias, Medidas de
seguridad, Derechos de los indigenas,
Sociedad Comunidad, Corrupcion,
Contribuciones politicas,
Competencia y precios

Responsabilidad del | Salud y seguridad del cliente,
producto Productos y servicios, Publicidad,
Respeto a la intimidad.

Fuente: UNAM. Estructura de indicadores de la GRI.
http://congreso.investiga.fca.unam.mx/docs/xx/docs/1.12.pdf. Consulta: 10 de junio de 2020.

Por otra parte, en el Congreso Internacional de Contaduria, Administracion
e Informatica, se abordé el tema de la sostenibilidad desde la importancia de la
materia prima y la administracion de desechos soélidos. En este sentido, las
empresas evaluadas en este congreso coinciden en algunas ideas sobre la
materia prima, la primera de ellas es “utilizar materias primas con el menor
impacto sobre el medio ambiente y que garanticen a su vez que el producto

final tendra el menor efecto cuando termine su vida de uso”.*®

¥ BONILLA GOMEZ, Martha Janet. Modelos de administracion sostenible aplicados a
empresas industriales. p. 9.
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En el aspecto que tiene que ver sobre los residuos y desechos, las
empresas evaluadas en este congreso tenian dos aspectos en comun que
perjudican un buen manejo de los desperdicios; uno es el tipo de produccion y

otro la ubicacién geografica.

Se estipulan algunos principios basicos:

. El manejo de aguas residuales para ser reutilizadas en los cuerpos de
agua, luego de realizarse un proceso de purificacion.

. El especial cuidado de los entornos naturales cercanos a las plantas de
produccién.
. El control de las emisiones con programas de energias limpias.
. Llevar un programa de salud y seguridad ocupacional.*
2.4.1. Entidades impulsoras de la sostenibilidad

Ya se han mencionado varias entidades publicas y privadas; globales y
locales, que promueven los modelos de desarrollo sostenible. Se dividen en

mundiales, regionales y nacionales.

2.4.1.1. Mundial

. ONU
o OoIT
o FAO
. GRI

“° BONILLA GOMEZ, Martha Janet. Modelos de administracion sostenible aplicados a
empresas industriales. p. 10.
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2.4.1.2. Regional

° ETHOS, Brasil

. Asociacion Empresarial, Chile

o La organizacion CEMEFI, México

o Corporacion Ecoeficiencia, Colombia
2.4.1.3. Nacional

. MINECO

. CACIF

. CONADUR
o AGEXPORT
o CGP+L

2.5. Produccién sostenible

La produccion sostenible o llamada también produccion sustentable “se
orienta a mejorar productos o procesos de produccion para reducir el consumo
de recursos, el uso de materiales peligrosos y la generacion de residuos y

contaminantes en el abastecimiento de productos”.**

Se deben considerar mejoras en el ciclo de vida el producto, al igual que
en el proceso de produccion. El impacto que genera la produccion sostenible en
paises desarrollados puede llegar a beneficiar directamente a los paises en vias

de desarrollo.

4 Programa de las Naciones Unidas para el Medio Ambiente. Integracion del consumo vy la
produccidén sustentable y eficiencia en el uso de los recursos en la planificacion del desarrollo.
p. 37.
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Ese impacto se presenta de dos maneras:

. Una produccion mas eficiente en materia de uso de recursos y menos
contaminante en los paises desarrollados reduce la demanda mundial de
recursos escasos y el alcance de los impactos ambientales globales como
el cambio climatico, que con frecuencia afecta de manera
desproporcionada a los paises en desarrollo.

. Un consumo sustentable mayor contribuye a un aumento de la demanda
de productos sustentables, lo que a su vez puede generar nuevas
oportunidades comerciales para los paises en desarrollo.”*

2.6. Produccion organica

“‘En la region centroamericana el mercado de productos organicos se
expande, al igual que en todo el mundo, se considera que es uno de los
mercados mas dindmicos y diversos con un gran crecimiento”.”® “Por lo
general, en Centroamérica los productos organicos se venden en las ferias del
agricultor y, méas recientemente, en supermercados”,** en este pais, los
productos organicos se colocan en anaqueles diferentes, separados de los
productos tradicionales, generalmente, estos espacios se decoran con

acabados de madera rustica, tela y tonos ocre, para dar el aspecto artesanal.

“Las empresas guatemaltecas que se dedican a la produccion orgéanica,
generalmente son exportadoras. Producen y comercializan en los mercados de

Norteamérica, Europa y Japon”.*

La diferencia entre la produccion organica y artesanal es clara y no deben

utilizarse como sinénimos. En un principio, el producto organico es elaborado

*2 Oficina de la Gestién de la Misién Educativa Lasallista. Manual de Cargos y Funciones. p. 12.
 LOPEZ PORRAS, Karina. El mercado de productos organicos: oportunidades de
diversificacién. p. 30.
* ANDERSEN, Mikkel y PAZDERKA, Catherine. ¢Es la certificacion algo para mi?: Una guia
practica sobre por qué, como y con quién, certificar productos para la exportacion.
Z]Stt%:/(/jwww.fao.org/docs/eims/upIoad/229969/Guia_certificacion_ruta.pdf.

Ibid.
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tomando en cuenta el uso responsable de los recursos naturales, la meteria
prima libre de pesticidas, fungicidas y transgénicos, pero en ningiin momento se
limita el volumen de produccion, siempre y cuando se respeten los procesos
anteriores. Mientras que un producto artesanal, se produce a menor escala,

muchas veces sin estandares de dimensiones del producto entre otros.

Las desventajas de los productos organicos en comparaciéon con los

tradicionales pueden delimitarse en dos:

o No todos los productos tradicionales pueden ser sustituidos por

productos organicos.

o Los productos organicos suelen venderse a un precio mayor que los

productos tradicionales.

Para un futuro se esperan los siguientes cambios en la produccion

organica:

. Que se reduzca el precio debido a un aumento en la produccion organica
de algunos productos, con lo que se podra satisfacer la demanda del
mercado.

. Que los productos organicos certificados sean mejor reconocidos en la

mayoria de los mercados y, como tales, pueden ser preferidos sobre los
productos tradicionales.*

“© ANDERSEN, Mikkel y PAZDERKA, Catherine. ¢Es la certificacién algo para mi?: Una guia
practica sobre por qué, cémo y con quién, certificar productos para la exportacion.
http://www.fao.org/docs/eims/upload/229969/Guia_certificacion_ruta.pdf.
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3. ANALISIS DE LA PRODUCCION DE EMBUTIDOS
ORGANICOS

Entre la gran variedad de productos procedentes de animales, uno de los
mas explotados por la industrializacion es la carne. La llamada industria carnica,
generalmente derivada de ganado vacuno o porcino, se divide en tres grandes
tipos: en conserva, procesada y fresca. Los embutidos pertenecen al grupo de
la carne procesada. “Esta familia de productos, que probablemente se
originaron en la cuenca del Mediterraneo”,*” posee una amplia variedad de
sabores, aromas Yy colores, caracteristicas organolépticas que dependen tanto
de las materias primas utilizadas, como del proceso productivo empleado para
su elaboraciéon. Incluso, es este ultimo factor, el que se utliza para la

clasificacion de los embutidos, que generalmente se dividen en:

. Crudos
. Escaldados
. Cocidos

Los embutidos crudos, son elaborados con carne y grasa cruda, y posteriormente
son sometidos a un ahumado o maduracién como en el caso del chorizo, la
longaniza, la salchicha y el salami, es decir, el proceso productivo de
ASOPRODSA se encuadra en este tipo de embutido. Los del tipo escaldado, son
todos cuya pasta es incorporada cruda, pero son sometidos a un proceso de
coccion y ahumado (opcional), luego de ser embutidos. Ejemplos de estos son la
mortadela, la salchicha tipo Frankfurt y el jamén cocido. Si se cuece toda o parte
de la pasta antes del proceso de embuticién, se les conoce como embutidos
cocidos‘isEntre estos estan la morcilla (conocida en Guatemala como moronga) y
el paté.

4 HE_RNANDEZ, Aleida. Control de calidad, seguridad de la carne y productos carnicos. p. 144.
* MULLER, Siegfried. Procesamiento de carnes y embutidos elaboracién estandarizacion
control de calidad. s.I.. OEA-GTZ: proyecto gestion de calidad en fabricas de embutidos. p. 52.

43



Para analizar un proceso productivo, es necesario seguir las
especificaciones dictadas por la legislacion nacional, regional y mundial vigente,
dependiendo del tipo de operacion. En este caso se trata de un proceso de
produccion de la industria alimentaria. Segun el Anexo 4 de la Resoluciéon No.
176-2006 del Consejo de Ministros de Integracion Econdmica Centroamericana
COMIECO XXXVIII, de la Secretaria de Integraciébn Centroamericana SIECA,
de donde emané el Reglamento Técnico Centroamericano para la Industria de
Alimentos y Bebidas Procesados. Buenas Practicas de Manufactura, Principios
Generales, (RTCA 67.01.333:06) que, en el apartado sobre operaciones de
manufactura, sefala: “Todo el proceso de fabricacién de alimentos, (...) deben
realizarse bajo condiciones sanitarias siguiendo los procesos establecidos”.*?
En este mismo apartado se patenta la obligatoriedad de documentar los

procesos de fabricacion de alimentos con los siguientes minimos:

o Diagrama de flujo.

. Controles necesarios para reducir el crecimiento potencial de
microorganismos como tiempo, temperatura, pH y humedad.

o Medidas para proteger el alimento contra contaminacion de metales o
cualquier otro material extrafio.

. Medidas necesarias para prevenir la contaminacion cruzada.>

Para una correcta documentacion y registro del proceso productivo, el
COMIECO estipul6 en el numeral 8.4 del RTCA 67.01.333:06, las siguientes

regulaciones.

. Deben mantenerse registros apropiados de la elaboracion, produccion y
distribucién.
. Establecer un procedimiento documentado para el control de los registros.

49 Reglamento Técnico Centroamericano. Industria de Alimentos y Bebidas Procesados. Buenas
5F;ré\cticas de Manufactura, Principios Generales. p. 26.
Ibid.
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. Los registros deben conservarse durante un periodo superior al de la
duracion de la vida util del alimento.

. Toda planta debe contar con los manuales y procedimientos establecidos
en este reglamento, asi como mantener los registros necesarios que
permitan la verificacion de la ejecucién de los mismos.>*

El proceso productivo de ASOPRODSA se desarrolla siguiendo las
indicaciones del técnico de planta, quien posee la experiencia y conocimientos
necesarios para llevar a cabo el proceso. Los documentos utilizados para la
produccion son las recetas de cada tipo de embutido, las cuales son visibles

pues se encuentran adheridas a las paredes de la planta de produccion.

Es necesario (como minimo) documentar el proceso con el registro de los
operadores, la maquinaria y el equipo, para luego analizar cémo se obtiene y
almacena la materia prima vy, finalmente, describir el proceso productivo para la

elaboracion del embutido de cerdo y de pollo.

3.1 Operadores, maquinaria 'y equipo

Antes de iniciar el analisis del proceso productivo es oportuno discutir
componentes que afectan directamente su desarrollo. En primera instancia, se
debe desglosar la accién del operario y como es gestionado el talento humano

dentro de la planta.

La produccién esta dirigida por el técnico de planta quien, en una jornada
ordinaria diurna, sacrifica y destaza el ganado vacuno y porcino. En esta
atribucion invierte mas tiempo. Esta actividad incluye las incisiones de la carne
para separar los diferentes cortes, el manejo de los desechos organicos como

resultado del manejo carnico, la limpieza de la planta (herramientas,

*! Reglamento Técnico Centroamericano. Industria de Alimentos y Bebidas Procesados. Buenas
Préacticas de Manufactura, Principios Generales. p. 26.
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maquinaria, mesas, pisos y otros), el envio a sala de ventas y la elaboracion de
embutido. Si no tienen pedidos o actividades especiales, cominmente se
invierten 16 horas al mes en la elaboracion de embutidos, dichas horas estan

distribuidas en 1 jornada de trabajo (8 horas) cada 2 semanas.

Para colaborar con la produccion en general, ASOPRODSA recibe a los
estudiantes del Instituto Mixto Intercultural Santiago, quienes laboran en calidad
de aprendices, como lo define el Articulo 170 del Cddigo de Trabajo: “Son
aprendices los que se comprometen a trabajar para un patrono a cambio de que
éste les ensefie en forma préactica un arte, profesion u oficio [...] y les dé la
retribucién convenida [...]”,>? invierten 4 horas semanales, divididas en dos
sesiones de 2 horas cada una. La siguiente tabla describe la cantidad de

operadores y las horas invertidas.

Tabla Il. Cantidad de operadores y horas invertidas
Puesto Cantidad de Horas invertidas | Horas invertidas
trabajadores | por trabajador, (h) | por puesto, (h)
Técnico de 1 16 16
planta
Aprendiz 2 4 8
Total de horas invertidas por mes, (h/mes) 24

Fuente: elaboracién propia.

Luego, se enumera la maquinaria y equipo que seran utilizados en el
proceso o bien, se encuentran dentro de la plata de produccion para su uso

eventual o emergente.

52 Congreso de la Republica de Guatemala. Cédigo de Trabajo y sus reformas, Decreto NUmero
1441. p. 64.
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Aunque los bienes dentro de la planta (y el area de bodega) no tienen una
categorizacion mas que lo referido en el inventario, se asigné un numero

correlativo a cada objeto y se segmentd por categorias de la siguiente forma:

o Categoria 1: maquinaria

o Categoria 2: herramientas de trabajo

o Categoria 3: equipo de proteccion personal
o Categoria 4: muebleria

o Categoria 5: equipo de refrigeracion

Las siguientes tablas, incluyen los elementos visibles dentro de la

distribucion de planta.

Tabla lll. Maquinaria y equipo asignado al area de bodega

Correlativo Descripciéon de la maquinaria, herramienta, Cat
en plano equipo o muebleria )

1 Congelador 1 5

2 Congelador 2 5

3 Cémara de refrigeracion 5

4 Mesa de trabajo 1 (madera) 4

5 Mesa con dispensador de agua y botiquin de 4

primeros auxilios (madera)
6 Armario de almacenamiento de especias y aditivos 4
7 Escritorio 4

Fuente: elaboracion propia.
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Tabla IV. Maquinaria y equipo asignado al area de planta

Cgr:rs:zﬂ\éo Descripcion Cat.
1 Refrigerador 5
2 Tablero de distribucién de energia eléctrica 1
3 Base para polipasto 1
4 Rejilla de desagile 4
5 Picador eléctrico 10 Serie 12 349 1
6 Mesa de trabajo 1 (madera) 4
7 Cortadora eléctrica para hueso 7 000 Light 3 545 1
3 Grifo y manguera para agua a temperatura 5

ambiente
9 Bastidor para batas de trabajo 4
10 Bastidor para cuchillos 4
11 Deposito plastico para agua 1 2
12 Mesa de trabajo 1 (Cemento) 4
13 Desplumadora industrial para pollo 1
14 Mesa de trabajo 2 (Cemento) 4
15 Mesa de trabajo 3 (Cemento) 4
16 Embutidora eléctrica 1
17 Tronco para destace 2
18 Brasero para coccion al carbén 2
19 Deposito plastico para agua 1 2
20 Lavadero de cemento con tres grifos con agua a 4
temperatura ambiente
21 Fogobn de gas propano 2
22 Grifo y manguera para agua caliente 2
23 Extractor de aire 1 1
24 Extractor de aire 2 1
25 Tanqgue de gas propano Ingusa 2 148 1
26 Tuberia para gas propano 1

Fuente: elaboracion propia.

La siguiente tabla incluye los elementos (en su mayoria de categoria 2 y
3), que no son visibles en la distribucion de planta. Para estos no se utilizd

correlativo, pero si se incluyen las unidades existentes.
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Tabla V. Herramientas de trabajo y equipo de proyeccion

Descripcion

Unidades
Existentes

Cat.

Embudos mata pollos plasticos (reutilizacion de
material)

10

Embudos mata pollos metdlicos industriales

Polipasto de 1,6 toneladas

Batas plasticas

Recipientes plasticos

Hachas de mango de madera

Paletas de madera

Recipiente metalico para coccion de carne

Mangueras plasticas de 8 metros

NRPWWWINFR, W

Cuchillos de diferentes tipos

N

Trapos limpiadores

=
(@3

Pesa de mesa analoga

Pesa aérea analoga

Bomba de fumigacion

llustraciones de anatomia porcina

Escobas

Pares de botas de hule

Botiquin de primeros auxilios

RN OWR[Rk-

WWINININININININININININDNINDNIW|ININ

Fuente: elaboracién propia.

3.2. Obtencidon y almacenamiento de materia prima

“La materia prima que se emplea en ASOPRODSA para la elaboracion de
embutidos, se pueden dividir en dos tipos: ingredientes y aditivos; los
ingredientes, a su vez, pueden subdividirse en: carne, tejido graso, soya
texturizada y condimentos, éstos Ultimos también llamados especias”.>® El

manejo de estos elementos condicionan una de las caracteristicas mas

importantes para la comercializacion exitosa del producto: el sabor.
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En el caso de la carne, para cumplir su funcién de suministrar proteina al cuerpo
humano, debe provenir de animales adultos jovenes, sanos y bien nutridos, los
gue se deben dejar descansar, luego de realizadas las acciones de seleccion y
transporte, que se consideran adversas a la consistencia 6ptima que se espera de
la carne, ya que dificulta un corte limpio de los trozos, la incorporaciéon de
condimentos, aditivos y de humedad. En exceso, esta Ultima facilita el desarrollo
microbiano.>

“Las caracteristicas fisicoquimicas de la carne como el pH (potencial de
hidr6égeno), coeficiente que mide la acidez o alcalinidad, determinan la
capacidad de retener agua, solubilizar grasas y puede incluso determinar el
color del producto final”.>®

Para la industria carnica, la atencion se centra en los anteriores factores,
ademas de la estabilidad oxidativa y la ausencia de sabores extrafios. “El
técnico de produccion, antes de consentir su uso, debe caracterizar la carne y
tomar en cuenta atributos como la raza, la edad, la dieta, el manejo ante-
mortem, los procesos de matanza y las practicas de manejo post-mortem, de

los especimenes dotadores de la carne”.>®

La carne se almacena en 2 congeladores (ver 3.3.1 Distribucion de planta)
ubicados en el area de bodega a una temperatura promedio de 4° Celsius y en
un refrigerador en el area de produccion a la misma temperatura, cuando se

almacenan sobrantes o pequefas cantidades de carne.

“Es comun que en mercados comunales o carnicerias de barrio, se utilicen
los residuos de carne, sebo, sangre, pulmones, estbmago y otras viseras, de
uno o varios tipos, mezclando generalmente cerdo o res”.>’ Pese a las practicas

comunes, en ASOPRODSA se utilizan unicamente dos partes del cerdo: la falda

** COLMENERO, Fernando. Principios Basicos para en la elaboracion de embutidos. p. 4.

% CHACON, Pedro. Optimizacién de la linea de produccién de longanizas y chorizos en la
empacadora Perry y Cia Ltda. (Cargill Meats Central America). p. 5.

* HERNANDEZ, Aleida. Control de calidad, seguridad de la carne y productos carnicos. p. 5.

> COLMENERO, Fernando. Principios Basicos para en la elaboracién de embutidos. p. 5.
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y brazuelo (para la elaboracién del chorizo) y pollo para la longaniza. A estas y
otras partes de los semovientes, que el ser humano consume, se le conocen
como cortes. Por ello, la carne es la materia prima mas importante, junto con el

tejido graso.

Figura 4. Cortes comunes del cerdo

CHULETAS - LOMO DE CINTA - SOLOMILLO
POSTA DE NUCA

LOMITO

PIERNA /POSTA ———=

BRAZUELO

POSTADE ————= Ry
PIERNA

FALDA . PEZUNA

Fuente: Grupo PAF. Cortes. https://www.grupo-paf.com/cerdo. Consulta: 19 de octubre de 2019.

El tejido graso, que aporta mucho del sabor caracteristico a los embutidos, debe
tener una contextura sélida, para facilitar la mezcla homogénea con la carne y que
permita la penetracién de las sustancias necesarias para su curacion en el caso
especit_)ffisco de los aditivos. Se almacena en los mismos congeladores que la
carne.

Otro ingrediente es la soya texturizada. “La misma cumple dos funciones.
La primera responde a la necesidad de incluir dentro del embutido, una fuente

"9 y que ademas “tuviera los amino&cidos

de proteina sin &cidos grasos
esenciales, en cantidades suficientes para alcanzar los requerimientos de
ingesta de proteinas acordes a las necesidades de edad y situaciéon
bioldgica”®®. Aunque en un bajo porcentaje de utilizacién dentro de la receta del

embutido, la importancia de incluir soya en los alimentos es cada vez mas

°8 COLMENERO, Fernando. Principios Basicos para en la elaboracion de embutidos. p. 5.
% EAO. Estudio FAO Alimentacién y Nutricién 91. p. 153.
® RIDNE, Edgardo. Soja, propiedades nutricionales y su impacto en la salud. p. 37.
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utilizada en la industria alimentaria, pues su consumo puede prevenir ciertas
enfermedades crénicas como “la enfermedad vascular periférica vy
especialmente coronaria”.®* La otra razén es para reducir los costos de materia
prima, ya que el costo de la soya texturizada es mucho menor al de la carne.
Dado que se comercializada en granulos deshidratados, se almacena en el

armario de especias y aditivos a temperatura ambiente.

Para cada tipo de embutido se agregan diferentes condimentos o
especias. Comunmente se utiliza; la sal de mesa (cloruro de sodio), pimienta
negra y blanca, nuez moscada, mejorana, perejil, hierbabuena, cilantro, chile
jalapefio, chile pimiento, cebolla, ajo, achote, azucar, orégano, canela, entre
otros. “En algunas recetas, especialmente de regiones espafolas como La
Rioja y Castilla-Le6n se agregan féculas, harinas y miga de pan. Estos
condimentos se utilizan para “conferir a los embutidos ciertas caracteristicas

"62 “De todos

sensoriales especificas del producto como el aroma y el sabor
estos, la sal comun es el mas utilizado, debido a que incide directamente en el
sabor del embutido, actia como conservante, disminuyendo la disponibilidad de
agua en el entorno, retardando asi, la accidon microbiana y ayuda a la disolucion
de proteinas dentro de la mezcla a embutir”.®® Por ello, este ingrediente es

utilizado en todas las mezclas artesanales e industriales.
Para potenciar el sabor de la carne y especias, elevar el tiempo de
caducidad y agregar consistencia al embutido, se utilizan los aditivos que son

sustancias solidas y liquidas. Se dividen segun la funcidon que desempefian en:

° Colorantes

®. RIDNE, Edgardo. Soja, propiedades nutricionales y su impacto en la salud. p. 37.

2 COLMENERO, Fernando. Principios Basicos para en la elaboracion de embutidos. p. 6.
 CHACON, Pedro. Optimizacién de la linea de produccién de longanizas y chorizos en la
empacadora Perry y Cia Ltda. (Cargill Meats Central America). p. 7.
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o Reguladores del pH

o Antioxidantes
. Conservantes
o Correctores y potenciadores del sabor

“Entre los aditivos utilizados en la planta de produccién en andlisis, se
encuentran; el preserval y la sal praga o sal curada (cura), la cual esta
generalmente compuesta por un 94 % cloruro de sodio (de sal de mesa) y un

6 % de nitrito de sodio”®

, como conservante; glutamato monosédico como
potenciador del sabor; fosfato como regulador del pH, acido ascorbico como
antioxidante, entre otros. Tanto las especias como los aditivos se almacenan en
el armario de especias y aditivos a temperatura ambiente (ver 3.3.1.

Distribucion de planta).

Entre las ultimas materias primas por utilizar, se encuentran las
relacionadas con el empaque del producto. El proceso de embuticion tiene la
particularidad que, el empaque (de contacto directo con el producto) debe ser
comestible. Para ello tradicionalmente se ha utilizado material organico derivado
de los intestinos del cerdo u otros animales, conocido como tripa y, en procesos
mas industrializados, materiales sintéticos a base de celulosa, coldgeno o
plasticos. Estos materiales sintéticos, especialmente el plastico, se usan para
empacar otros embutidos como el jamén y el salami, por lo que no son
comestibles. La tripa se comercializa en salmuera, es decir, el contenido de sal
(para ayudar a su conservacion) es muy alto. A pesar de ello, también se

almacena en los congeladores junto con la carne y el tejido graso.

® SANTOS, Tamara. Descubre qué es el polvo de Praga. https://www.vadesal.com/la-sal-cura-
polvo-praga/.
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El empaque del chorizo y de la longaniza debe ser comestible dado el
tamafio de la porcidon que se comercializa, la forma de coccién y los habitos de
consumo. Ademas, esta materia prima, determina aspectos productivos como
‘la uniformidad de llenado, resistencia a la contraccidbn y expansion,
permeabilidad, entre otros.”.®®> Finalmente el producto embutido, se empaca en
bolsas plasticas para 1 libra (0,45 Kg) y para su embalaje se utilizan plasticas

para contener 25 libras (11,25 Kq).

3.3. Proceso productivo para embutido de cerdo

Puede considerarse que el proceso aplicado en la planta de produccién es
un hibrido entre la elaboracién artesanal y la industrial ya que para el molino y el
embutido se emplea maquinaria, cuyo modelo mas antiguo fue manufacturado
en 2015 y el mezclado se realiza completamente a mano, ademas se utiliza una

pesa analoga para medir los ingredientes y aditivos.

Ademas, el personal que participa en la produccion de embutido es
variable. Si bien existe un técnico encargado de la produccion de los embutidos,
la figura de los aprendices no se considera como mano de obra regular, pues su

participacion depende de factores externos (Ver 3.1).

Del proceso descrito se obtienen 75 libras de embutido de cerdo, segun la
receta de chorizo colorado, por esta razon, este es el valor del lote que se utiliz6
para el analisis.

3.3.1. Distribucion de planta

La planta de produccién se distribuye de la siguiente manera:

% COLMENERO, Fernando. Principios Basicos para en la elaboracién de embutidos. p. 7.
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Figura 5. Distribucion de planta. Vista planta
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Fuente: elaboracion propia, empleando AutoCAD 2012.

3.3.2. Fases del proceso

Para iniciar el proceso, el técnico de planta debe preparar la materia prima
y herramientas por lo menos 18 horas antes a la produccion (se deja preparado
el dia anterior). Generalmente las acciones a realizar son:

o Hidratar la soya texturizada: colocar 7 libras de soya dentro de un

recipiente plastico con agua a temperatura ambiente, se almacena dentro
del refrigerador.
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o Disolucién del achote: se disuelve el achote en 1,5 litros de agua. Si el
achote no se prepara con anticipacién, se puede disolver en una
licuadora con la misma cantidad de agua, aunque la mezcla no es tan

homogénea como la disolucion normal.

o Verificacidn de existencia de aditivos y especias: se inspecciona que

existan todos los elementos incluidos en la receta.

o Inspeccion de la carne y tejido graso: se verifica que exista la cantidad
suficiente de ambos en los congeladores. también de forma sensorial se

inspecciona el color y olor.

Luego de la preparacion del dia anterior, se realizan otras actividades

antes de que inicie el proceso.

o Separacion e hidratacion de la tripa: se extiende sobre la mesa de trabajo
para desheredar una a una las tiras, posteriormente se sumergen en

agua para disminuir el exceso de sal.

o Exprimido y pesado de la soya texturizada: se exprime manualmente con
la ayuda de un colador plastico. De las 7 libras sumergidas en el agua se

debe obtener un aproximado de 10 libras de soya texturizada hidratada.

o Pesado de carne y tejido graso: se retira del congelador y se pesan

60 libras de carne y 10 libras de tejido graso.

o Lavado de manos, herramientas y piezas desmontables de maquinaria:
se lavan las manos, los recipientes, las mesas de trabajo y las piezas del

picador que se desmontan como la bandeja y el mazo.
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Luego del proceso de preparacion, se inicia la produccion. Se describen a
continuacion las fases de destace, molido, condimentacion, mezcla, embuticion,

pesado, limpieza, empaque y el envio a sala de ventas.

3.3.2.1. Destace

Se considera el destace como una actividad propia de la granja productiva
de cerdos y no de la planta de produccion. Esta granja, si bien es parte de
ASOPRODSA, se clasifica para la presente investigacion como el ente
proveedor de la materia prima (carnica), de hecho, en los ultimos afios se ha
separado el registro contable de ambas. La relacién de la planta de produccién
con dicha granja, generalmente, es directa, mas no es indispensable para su
funcionamiento, pues en ocasiones se han utilizado otros proveedores de carne
para abastecer la planta. Por ello, el proceso de destace -aunque se realice en
la misma planta de produccion- no se considera parte del proceso productivo en

analisis.

Independientemente del proveedor de carne, el procedimiento inicia con la
inspeccion sensorial realizada por el técnico de planta, en la cual utiliza los
sentidos del olfato y la vista para comprobar que el tejido carnico esté en
condiciones para su procesamiento y consumo. Este es el Unico procedimiento
utilizado para caracterizar la carne. Esta se recibe en trozos sin hueso, que no
poseen medidas estandar pero en general debe ser posible asirlas con una sola

mano.

Si los trozos son voluminosos, el técnico utiliza un tronco para destace y
un hacha para dividir la carne. De esta manera evita que las dimensiones
asimétricas de los trozos se atoren en el molino. La carne es abastecida desde
congeladores, por lo que -antes de iniciar la preparacion del proceso productivo-

se retira la carne del congelador y se coloca en la mesa de trabajo a
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temperatura ambiente, que por la ubicacién geogréafica de la planta (ver 1.1.
Fundacion), esta entre 18° y 23° Celsius. El rango de temperatura es amplio
debido a que el proceso productivo se inicia a las 07:00 horas y culmina

después del mediodia, segun diversos factores. (Ver Fases del proceso).
3.3.2.2. Condimentacion

“El proceso de condimentacién es uno de los mas importantes por varias
razones, la primera de ellas es porgue se incluyen aditivos preservantes, que en
seres humanos con alto consumo de carnes procesadas pueden ser
considerados como agentes cancerigenos”.®® Por ello, el manejo cuidadoso de

estos aditivos es crucial para la salud del consumidor.

En segundo plano, la condimentacion es la parte del proceso que da sabor
y gusto al producto. Se espera que la combinacién de las especias, sales y
aditivos, sea del agrado del consumidor final creando fidelidad hacia el

producto.

El técnico de planta ha obtenido la receta en capacitaciones para
produccion y gastronomia. Posteriormente la modifica, adapta y mejora, segun
la experiencia adquirida durante afios de elaboracién. No se realizan pruebas

de pH, microbioldgicas, de microtoxinas, residuos, proteinas o humedad.

La receta original combina diferentes sistemas de medida,

especificamente, se utiliza la cantidad de gramos por cada libra de carne

(gringrediente/lbmezcla) .

% OMS. Monografias de la IARC evaliian el consumo de la carne roja y de la carmne.
https://www.iarc.fr/wp-content/uploads/2018/07/pr240_S.pdf.
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Tabla VI. Receta para la elaboracion de chorizo colorado

Especies y aditivos Cantidad
(gringrediente/lbmezcla)
Sal comun 9
Sal Praga 2
Pimienta dulce 0,5
Glutamato monosaédico 2
Fosfato 2
Achote 6
Ajo puro 0,5
Preserval 0,05

Fuente: ASOPRODSA.

El proceso de condimentacidon requiere que el contenedor plastico de la
mezcla esté cerca de la mesa de trabajo. Se traslada la pesa analoga de la
bodega a la mesa de trabajo y se pesa cada ingrediente. En este caso se deben
agregar las especias y aditivos paulatinamente a la mezcla. Las mediciones se
realizan con una cuchara metalica, la cual se limpia con un pafio antes usarla

para agregar otro ingrediente.

Los recipientes que contienen cada uno de los ingredientes estan
debidamente identificados con el nombre comun. Ingredientes como el ajo, se
deben manipular con mucho cuidado, pues en caso de filtrarse una cantidad
minima de agua en su contenedor, produce la solidificacion de las particulas,
haciéndolo inutilizable para posteriores mezclas, dado que la elaboracion de
embutidos se realiza dos veces al mes y transcurrido ese tiempo, el contenedor

del ajo estara solidificado.

Los ingredientes pueden ser agregados en orden aleatorio, aunque se
recomienda seguir el orden que indica la receta. Mientras el técnico realiza esta
operaciéon, el aprendiz puede iniciar el mezclado manual, aunque se puede

realizar al agregar todos los ingredientes.
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3.3.2.3. Molido

Se inicia con el pesado de los elementos que conforman la mezcla. En
primer lugar, las 7 libras de soya texturizada, previamente hidratada aumenta su
peso en 3 libras, es decir, se agregan 10 libras de soya texturizada hidratada a
la mezcla. Luego, se pesan 60 libras de carne de cerdo y 10 libras de tejido

graso, el cual esta compuesto por 50 % de grasa y 50 % carne.

Se transporta el picador de la bodega hacia la planta de produccion, cuya
base serd la mesa de trabajo 1. Luego se limpia de manera superficial la
maquinaria y se coloca el recipiente plastico bajo la mesa para que, por

gravedad caiga en él la masa.

Se extrae la bandeja del picador y el técnico se dirige a la mesa de trabajo
2, donde coloca carne, tejido graso y soya texturizada sobre la bandeja y la
transporta hasta el picador. Se enciende la maquina y se utiliza un mazo
plastico para introducir paulatinamente los trozos en el mecanismo de molido.
Se recomienda que ingrese al molido los 3 ingredientes de forma proporcional
para asegurar la homogeneidad a la mezcla final y reducir el trabajo de
mezclado manual. En el caso que algun fragmento de hueso sea introducido al
mecanismo, el aparato dirige dichos fragmentos a un compartimento al lado del
picador de forma automatica. Estos fragmentos se pueden retirar al estar
apagada la maquina. Finalmente, se apaga la maquina y se repite el proceso un
promedio de 7 veces, hasta que toda la carne, tejido graso y soya texturizada
han sido molidos. A continuacion se limpia la maquinaria y la superficie cercana
a donde se realiz6 la operacion para eliminar residuos sueltos que puedan ser

foco de contaminacion.
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3.3.2.4. Mezcla

La mezcla se realiza de forma manual, dentro del contenedor plastico.
Generalmente, la realiza el aprendiz y dura hasta 30 minutos. El contenedor se
mantiene en el suelo, pues permite al aprendiz realizar movimientos con mas

fuerza que si estuviera sobre las mesas de trabajo.

3.3.2.5. Embuticién

En este proceso se verifica que la tripa esté totalmente hidratada y se
transporta la embutidora a la meza de trabajo 2. Se coloca la mezcla dentro del
deposito hasta su maxima capacidad. En el otro extremo de la maquina, esta un
cilindro por donde se expulsa la mezcla. El técnico coloca la tripa hidratada
afuera del cilindro (coaxialmente). El mecanismo se activa con un pedal que
expulsa uniformemente la mezcla para llenar el interior de la tripa que formara
cilindros con mezcla de aproximadamente 0,60 metros. Cada 24 segundos, se
detiene el procedimiento y se pesa el cilindro, que debe alcanzar un peso de 1
libra. Se realizan 2 nudos simples con hilo de cafiamo al final del cilindro con

mezcla, y se acumulan sobre la mesa de trabajo 2.

Para formar los chorizos, se toma como referencia la medida de 4 dedos
perpendiculares al cilindro de carne y se hace presion sobre el mismo para
marcar la separacion de cada chorizo. Se amarra con 2 nudos simples con el
mismo hilo de cdfiamo. Para eliminar los excesos se utilizan tijeras. La

separacion de los chorizos toma aproximadamente 1:15 minutos.
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3.3.2.6. Pesado

El peso de la tira de chorizo debe ser de una libra, en caso no se logre esa
magnitud, se agrega una unidad de chorizo para que alcance o rebase el peso

necesario.

3.3.2.7. Limpieza del producto

Simultaneamente al proceso de pesado, se limpian el contenedor donde
se hidratd la tripa, el contenedor de mezcla, la embutidora, la mesa de trabajo y

el piso de la planta de produccién. Este proceso tarda 10 minutos en promedio.

3.3.2.8. Empaque

Cada libra se introduce en bolsas plasticas de 2 libras de capacidad. Este
procedimiento tarda aproximadamente 0:48 segundos por libra. Posteriormente,
se introducen 25 libras en bolsas con capacidad para una arroba. Esto tarda,

aproximadamente, 0:38 por cada 25 libras.

3.3.2.9. Envi6 a sala de ventas

Finalmente, por medio de una carreta, se transporta el producto 150
metros desde la planta de producciéon hasta la sala de ventas. El técnico
entrega el producto al encargado de ventas quien registra la entrega en el libro
de registro donde se firmara de entregado. De igual manera el encargado de

ventas firma de recibido el producto en el libro de registro de produccion.
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3.3.3. Diagrama de proceso

Se presenta el diagrama de proceso de elaboracion de chorizo colorado.

Figura 6. DOP de elaboracion de chorizo colorado
Nombre del proceso  |Elaboracidn de chaorizo colorado Area Produccion
Nombre del diagrama |Diagrama de operacionesdel proceso  [Fecha 19/03/2020
Departamento Embutido Hora ldel
Ecargado del Proceso  |Luis Ordoiiez Elaborado |Omar Alvarado
Aditivosy Soya Tejido
Tripa condimentos Achote texturizada graso Carne
Separacidn Calibracidn - Disolucidn . . . Inspeccian Inspeccion
detiras 30 min 3 debalanza 4 min 1 ana 4 min Hidratacion 2 min 3 al 2 min .
s sasonal sesonal
_/ y pesado
15min| = |Bvedoy 20 min Exprimido 5 min Destace  Smin Destace
revision
12 mh@ Pesado
23.5 min CE- Molido
=
30 min G Mezdado
10 min C‘j) Embutido
10min| 10 |Pesado
'Z_J?'Uede
Resumen e
Actividad |Cantidad | Tiempo (Min) 25 min GD Amarrado
Operacion 12 175.80 1
Inspeccién 3 14.0 prronkd
Combinado 2 31.5 -
20 min 12 Empaque
Total 17 221.30

Producte final

Fuente: elaboracion propia, empleando Microsoft Visio 2016.
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3.3.4. Anélisis de costo de produccion

El costo de produccion o costo total (CT) es la sumatoria de todos los
recursos invertidos en la elaboracion de cierta cantidad de productos,
transformados a su valor monetario. El costo de produccion estd conformado
por los costos fijos de fabricaciéon y por los costos variables de fabricacion. Los
costos variables dependen del volumen de produccién, es decir, son
directamente proporcionales a la cantidad de unidades a producir, por lo que en
el supuesto de que una empresa no produzca, los costos variables son nulos.
Los costos variables se dividen en costos de materia prima (MP), costos de

mano de obra directa (MOD) y costos indirectos de fabricacion (CIF).

Por otro lado, los costos fijos son lo que se originan sin importar el
volumen de produccion, incluso si no se produce, tales como la mano de obra
indirecta 0 n6mina, alquileres, servicios publicos, seguros y otros costos. De

esta forma, la relacién es:

MP
Costo de produccién = Costos fijos + Costos variables \MOD
CIF

Otro factor importante es la cantidad por producir. En promedio se
producen 75 unidades de chorizo colorado por jornada de trabajo. Los
proveedores usuales de ASOPRODSA utilizan la libra como unidad de medida
para comercializar los productos, por ello, se opt6é por convertir las unidades de
chorizo a libras ya que de esa manera despacha la planta de produccién a la

sala de ventas.
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Tabla VIl.  Costo de produccion para 75 libras de chorizo colorado

Matriz de produccién chorizo
Costos variables

Materia prima Cantidad (lb) Costo
Carne de cerdo (Brazuelo y Falda) 60 Q864,00
Tejido graso (50 % carne) 10 Q72,00
Soya texturizada 7 Q49,21
Sal comiin 1,526 Q3,05
Sal Praga 0,339 Q2,89
Pimienta dulce 0,085 Q7,81
Glutamato monosdédico 0,339 Q3,83
Fosfato 0,339 Q8,35
Achote 1,018 Q33,46
Ajo puro 0,085 Q3,15
Preserval 0,008 Q0,58
Tripa 0,75 Q116,25
Bolsas para empaque y embalaje -- Q2,39
Costo materia prima Q1 166,99
Horas
Mano de obra directa invertidas Costo
Técnico de planta 8 Q100,00
Aprendices 8 -
Gastos indirectos de fabricacion - -
Costo variable Q1 266,99
Costos fijos
Horas
Mano de obra indirecta invertidas Costo
Nomina administrativa (prorrateado) 4,21 Q105,20
Otros servicios y alquileres Costo
Alquileres --
Seguros --
Servicios publicos --
Otros costos --
Costo fijo Q105,20
Costo total Q1 477,39

Fuente: elaboracion propia.
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Para calcular la mano de obra directa se utiliz6 el método de prorrateo,
dado que la elaboracién de chorizo colorado no es la actividad principal del
técnico de planta. La estimacion se puede realizar de forma sencilla, pues es
conocido que invierte una jornada (8 horas) para producir 75 libras de chorizo
colorado. De igual manera se conoce el costo por cada hora por lo que se
estima en un monto de Q 100,00 de mano de obra directa. Como se explico
anteriormente (Ver 3.1 Operadores, maquinaria y equipos), los aprendices no

reciben retribucion monetaria por su participacioén en el proceso productivo.

Por otra parte, la estimacion de la mano de obra indirecta 0 némina no
puede ser calculada de forma sencilla, dado que el personal administrativo se
dedica a la supervision de varios procesos productivos, pecuarios y actividades
de oficina inherentes a cualquier trabajo gerencial. Se contabilizaron
19 productos diferentes, de 6 granjas productivas, por lo que se estimo que
puede invertir quincenalmente un maximo de 5,2 % de su tiempo en la
planificacién, coordinacion y supervisidn del proceso productivo en cuestion.
Esto traducido a tiempo de trabajo, alcanza las 4,21 horas, representando un

costo de Q 105,20, por cada 75 libras producidas.
Al realizar la sumatoria de todos los costos, el monto asciende a Q 1
477,39 para producir 75 libras de chorizo colorado. Por lo que el costo de

producir una libra es de Q 19,70.

3.3.5. Andlisis de tiempos

La accidn de analizar el tiempo que le toma a un trabajador realizar una tarea en
especifico, se desprende de la necesidad de establecer estandares de tiempo.
Como medio para establecer dichos estandares se pueden utilizar estimaciones,
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registros historicos, procedimientos de medicion del trabajo, o bien, métodos
utilizados anteriormente para este fin.®’

Generalmente, debe existir una causa para realizar el estudio de tiempos.
En la mayoria de los casos se realiza cuando la empresa necesita introducir un
nuevo producto a la linea de produccion, evaluar a cierto numero de
trabajadores para realizar cambios de puesto, por la necesidad de realizar un
balance de lineas, entre otros casos justificados. El estudio se realizd para
obtener informacién que coadyuve en la toma de decisiones administrativas
para asegurar la sostenibilidad de la produccion de embutidos de
ASOPRODSA.

El analisis debe ser justo (tanto para la asociacibn como para el
trabajador), por lo que, ademas de incluir férmulas de tiempo, sistemas de
tiempos predeterminados, datos estandar, estudios de muestreo del trabajo,
precisa incluir retrasos (inevitables y evitables), situaciones personales,

caracteristicas de la maquinaria, entorno de trabajo y otros factores.

Para el estudio de tiempos se utilizaron las siguientes herramientas.

. Crondémetro digital

o Teléfono Inteligente (Aplicacion de camara)
. Tablero

o Formato de toma de tiempos

. Calculadora Casio fx-991

o Hoja de célculo de Microsoft Excel 2013

®" NIEBEL, Benjamin y FREIVALDS, Andris. Ingenieria industrial: Métodos, estandares y disefio
del trabajo. p. 159.
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El método sugiere que el operario que se escoja, debe conocer
plenamente el proceso, estar familiarizado con toda la herramienta, ademas de
manifestar plena confianza en el proceso y finalidad del estudio de tiempos,
tanto del método como del analista. Dado que algunos procesos son realizados
Unicamente por un técnico de planta y otros por los dos aprendices; no fue
posible elegir personal. Sin embargo, si se evidencié que los 3 operarios

estaban al tanto del objetivo del estudio.

La observacion se realiz6 de pie, dentro de la planta de produccion,
durante todas las corridas de los procesos. Se evit6 la conversacion con el
operador para evitar cambios en el proceso habitual. Se utiliz6 el método
regreso a cero y no se utilizé ningin método para calcular el niumero de

observaciones necesarias, pues no se cuenta con informacion historica.

En la siguiente tabla se detallan los valores (en minutos) observados para

cada ciclo y el tiempo normal de todo el proceso.
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Tabla VIll.  Toma de tiempos proceso de chorizo colorado

Ciclos (tiempo en Tiempo
Elemento (Proceso) minutos) promedio

1 2 3 4 5 (x)
Dilucién de agua 4 |[35] 4 |45 4 4
Hidratacion 4 |14,2(359/3,85| 3,9 4
Exprimido 19,5|22,1(21,5|18,2(19,5 20
Inspeccion sensorial (tejido graso) 19| 2 |21]22]18 2
Inspeccion sensorial (carne) 15816 |25| 2 |25 2
Destace (tejido graso) 48 |59 | 6 |42 |47 5
Destace(carne) 431515149 |55 5
Pesado (carne y tejido graso) 10,5/ 14 |12,9/10,8| 12 12
Calibracién de balanza y pesado 245| 35 | 36 | 25 | 29 30
Molido 20 | 22 | 22 | 26 | 27 23,5
Mezclado 29,5/32,8|32,8|32,6|28,2 30
Separacion de tripa 15 | 18 |15,5/18,9| 19 17,3
Lavado(tripa) 1515 2 1 |15 1,5
Embutido 8,5(13,1/10,1|9,5| 9,1 10
Pesado (embutido) 10,2/10,1/10,8|10,8| 8 10
Amarrado 20,9| 30 |25,8| 24 [24,5 25
Empaque 24,4120,8119,2|18,8|16,3 20

Fuente: elaboracion propia.

Con los datos de la tabla VIII, se calculé el tiempo observado (T,),
mediante la sumatoria de los tiempos promedios de todos los procesos,

utilizando la siguiente ecuacion:

S
1l
[y

To = 221 minutos

69



Para calcular el tiempo normal (Ty), también se valoré la velocidad de
trabajo del operario de forma imparcial. Este parametro se pudo observar en el
ritmo de trabajo durante la toma de tiempos. En general se pueden utilizar
varios métodos para la valoracion. Este parametro porcentual, denominado
desempefo o factor de desempefio, representado por la letra D, se utiliza para
ajustar el tiempo observado al valor mas cercano posible para un operario

calificado. Se puede utilizar como base el siguiente criterio:

o Rapido: D > 100 %
° Normal: D = 100 %
° Lento: D < 100 %

Dado que en ASOPRODSA solo existe un técnico encargado de la
produccion de embutidos, los tiempos observados son considerados normales,
por lo que es justificado utilizar el criterio D = 100 %. Sin embargo, dado que
ningun operario puede mantener el mismo ritmo durante todos los minutos del
dia, se deben tomar en cuenta otros métodos para ajustar el tiempo normal
(Ty). Para este analisis se utilizd el sistema de calificacion de nivelacion o
sistema de calificacion Westinghouse. (Ver anexo 1), que considera cuatro

factores para evaluar el desempefio de un operario:

. Habilidad
o Esfuerzo
. Condiciones
J Consistencia

Los factores para el proceso productivo de elaboracion de chorizo
colorado, con base en el sistema de calificacion Westinghouse, son los

siguientes:
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Tabla IX. Factor de desempeiio Westinghouse para elaboracion de

chorizo

Factor Calificacion | Valor
Habilidad B2 +0,08
Esfuerzo E2 -0,08
Condiciones F -0,03
Consistencia D 0,00
Suma algebraica -- -0,03
Factor de desempefio -- 0,97

Fuente: elaboracion propia.

Con la informacién anterior, se calcul6 el tiempo normal (Ty) con la

siguiente ecuacion:

TN: To*D

Sustituyendo los valores, se obtiene que:

Ty = 221 minutos * 0,97
Ty = 214,4 minutos

Luego de obtener este valor, ain se debe ajustar el tiempo, tomando en
cuenta las holguras o suplementos. Estas son interrupciones que pueden ser
personales, por fatiga o inevitables; que ocurren inherentemente dentro del
proceso o en el entorno de trabajo. No existe base cientifica para asignar
porcentajes numéricos a las holguras, sin embargo, varios estudios han
arrojado valores promedio comunmente aceptados. Por ejemplo, un 5 % para

las necesidades personales, 4 % por fatiga basica, a la cual se puede sumar 2
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% dado que el trabajo se realiza de pie. Finalmente, un porcentaje de 4 % de
demoras inevitables. No se aplicé holgura por politicas de la empresa.

Tabla X. Estimacion de holgura del proceso de elaboracién de chorizo
Tipo de holgura Valor
porcentual

Necesidades personales 5%
Fatiga basica 6 %
Demoras inevitables 4%
Por politicas de la institucion 0 %
Suma algebraica 15 %

Fuente: elaboracién propia.

Luego de realizados estos ajustes, se calculé el tiempo estandar (T,), de la

siguiente manera:

T, = Ty + (Ty * holgura)

Sustituyendo en la ecuacion, se obtiene:

T, = 2144 + (214,4 x 15 %)
T, = 246,56 minutos

Como resultado, el tiempo estandar del proceso es de 246,56 minutos.

3.3.6. Andlisis de precio de venta

Siguiendo la teoria econdmica, luego de calcular el costo de produccion

(CT), es posible estimar el precio de ventas (Pv), segun otras variables como el
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margen de ganancia (U). El precio de venta es un parametro que se calcula
segun el porcentaje que se desea asegurar como retribucion al proceso
productivo realizado. Sin embargo, las condiciones del mercado son las que
definen los precios de venta de los productos. Por ello, el siguiente calculo solo
puede ser tomado como un limite inferior, es decir, el precio minimo al que se
puede ofertar para obtener la ganancia deseada. La forma de calcular es la

siguiente:

Un margen de ganancia comunmente esperado por las empresas oscila
entre el 20 % y 40 %. Dado que el chorizo colorado no es de los productos mas
comercializado por ASOPRODSA, se utilizé un 20 % para estimar el precio de
venta. Cada libra de chorizo significa un costo de produccion de Q 19,70, el

precio de venta se calculé sustituyendo estos valores en la ecuacion.

Pv = Q1970 _ 24,60
V=T 020 @4

Por lo tanto, el precio de venta para obtener un margen de ganancia del
20 % es de Q 24,60 por libra.

3.3.7. Costos de almacenamiento

Para el almacenamiento de los productos carnicos, es imprescindible
contar con la infraestructura y equipo necesarios para su conservacion en frio,
la planta de produccién cuenta con dos congeladores, una camara de
refrigeracion y un refrigerador. Estos almacenan tanto las materias primas como

el producto terminado.
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Sin embargo, la operacion productiva de la asociacion tiene una diferencia
muy marcada con otras operaciones. Esto como resultado de un acuerdo de
buena voluntad con el Instituto Mixto Intercultural Santiago, el cual permite
utilizar las instalaciones para las granjas productivas sin ningun tipo de pago de
alquiler. Tampoco se paga por los servicios basicos, entre ellos, la energia
eléctrica. Por lo que, el consumo energético de estos equipos de
almacenamiento es absorbido por el instituto, dando como resultado que el

costo de almacenamiento sea nulo.

3.4. Proceso productivo para la elaboracién de embutido de pollo

La longaniza de pollo, no es un embutido comdn en la produccidon de alimentos
carnicos procesados, pues el manejo de la carne de pollo, en comparacion con la
de cerdo, no posee tanta versatilidad productiva.

Entre las caracteristicas compartidas entre la explotacién de ambos animales, se
pueden resaltar que son una fuente de proteina de alto valor biolégico, por la
cantidad de aminoacidos esenciales que aportan a la dieta del ser humano. A
nivel productivo, ambas especies poseen un vasto historial de crianza y
comercializaciéon, que permite a los productores disponer de factores como
informacion, tecnologia, mano de obra capacitada y mercado.

Ahora bien, las diferencias también son importantes de analizar. La carne de pollo
permite una mejor y mas répida digestién, lo que induce a personas con
problemas gastrointestinales, diabetes (y otras enfermedades) o sobrepeso a
consumir este producto. Ademas, el tejido adiposo del pollo es de facil remocién,
pues se encuentra mayoritariamente en la piel, lo cual no sucede con los cortes
de otros animales.®®

Debido a que la demanda de este producto no es alta, se produce en
pequefias cantidades, generalmente el lote es de 30 libras de producto
terminado. De igual manera, la produccion se ve afectada: positivamente en los
costos de produccion, pues el precio del pollo, aunque variado, siempre es
menor que la carne roja; y negativamente por la cantidad de desperdicio que se

genera (hueso y plumas, pico, menudos)

% MARTINEZ, Tatiana y MORA, Diana. Conocimientos y opiniones sobre la carne de pollo de
dos comunidades rural urbana de Costa Rica. https://www.scielo.sa.cr/scielo.php?script=sci_
abstract&pid=S1409-14292010000100002&Ing=en&nrm=iso&ting =es.
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Figura 7. Cortes comunes del pollo
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Fuente: Avicosan. Caracteristicas nutricionales. https://www.avicosan.es/es/nutricion.html.
Consulta: 10 de junio de 2020.

3.4.1. Distribucion de planta

Para la produccion de longaniza de pollo, la distribucion de planta es la
misma que para la produccion de chorizo colorado (Ver 3.3.1). Sin embargo, en
este proceso se hace uso de otros equipos como la desplumadora industrial
para pollo. También se emplea las mesas de trabajo 1 y 3, las cuales deben ser
utilizadas por la gran cantidad de especias frescas que se deben picar. Es en
este proceso donde se utiliza el bastidor para polipasto, donde se realiza el

sacrificio de las aves.

3.4.2. Fases del proceso

En este caso, la preparacion del proceso también se realiza 18 horas
antes, la cantidad de soya texturizada por hidratar es de 3,5 libras. Se coloca
dentro de un recipiente plastico con agua a temperatura ambiente y se

almacena dentro del refrigerador. Se verifica la existencia de aditivos y las
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especias envasadas como el ajo y la sal. En el caso de ingredientes como el
perejil, la hierbabuena y otros, ingresan a la planta el mismo dia en que se
realiza la produccion para mantener su frescura. También se inspeccionan las

caracteristicas de color, olor y cantidad de la carne.

Justo antes de iniciar el proceso, se realizan las siguientes actividades:

o Separacion e hidratacién de la tripa: Se extiende sobre la mesa de
trabajo para desheredar una a una las tiras, posteriormente, se sumergen

en agua para disminuir el exceso de sal.

o Exprimido y pesado de la soya texturizada: se exprime manualmente con
la ayuda de un colador plastico. De las 3,5 libras sumergidas en el agua
se debe obtener un aproximado de 5 libras de soya texturizada
hidratada.

o Lavado de manos, herramientas y piezas desmontables de maquinaria:
Se procede al lavado de manos, se lava los recipientes, las mesas de
trabajo, los embudos mata pollos, la desplumadora industrial y las piezas
del picador que se desmontan como la bandeja y el mazo.

Luego de la preparacion se inicia la producciéon. Se describen a
continuacion las fases de degollado, desplumado, condimentacién, embuticion,
pesado, limpieza del producto y envio a sala de ventas. Los procesos de molido
y deshuesado se describen brevemente antes de la condimentacién. Aungque no
estén en el indice del capitulo 3, si se incluyen en el diagrama de operacion del

proceso, analisis de tiempos y otros analisis.
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3.4.2.1. Degollado

Las aves utilizadas para la produccién son criadas en la granja de
avicultura, también perteneciente a ASOPRODSA. En este caso, el técnico
encargado de dicha granja, entrega las aves vivas al técnico de produccion,
quien realiza la verificacion ante-mortem. Este (con la ayuda de los aprendices)
coloca los embudos en la base para polipasto e inician el sacrificio de las aves.
El espécimen se coloca dentro del embudo, quedando hacia abajo en posicion
vertical, con el cuello y cabeza descubiertos. Se hace un corte horizontal en el
cuello que secciona las arterias yugular y carétida del ave. Cortar ambas
arterias asegura un sacrificio rapido y con el menor estrés posible. No se utiliza
ningun procedimiento de aturdimiento o insensibilizacién. La sangre del animal

cae a la rejilla de desague.

3.4.2.2. Desplumado

Se conecta la desplumadora industrial, la cual ademas de la fuente de

energia eléctrica, utiliza un flujo de agua caliente entre 50 °C y 60 ° C.

El proceso de desplumado, a pesar de ser controlado, se considera
agresivo, porque involucra procesos de alta transformacion energética como
movimiento circular y el calor. La maquina posee un cuerpo cilindrico de acero
inoxidable. El pollo es depositado en la parte inferior del aparato. EI movimiento
circular genera la fuerza centrifuga que hace girar al pollo y lo impacta contra
las paredes inmodviles del aparato. En las paredes estan empotradas
protuberancias de goma coniformes y texturizadas, las cuales desprenden el
plumaje del animal. El flujo constante de agua caliente suaviza el foliculo para
facilitar la remocion de las plumas maduras y nacientes. La eficiencia es de 8

pollos desplumados en 60 segundos. Al retirar los pollos, el técnico de planta
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debe girar el brazo a modo de interceptar el pollo en el mismo sentido de giro
(contra horario) para facilitar el agarre y evitar lesiones o bien, que la carne
sufra golpes. Los pollos desplumados son colocados en la mesa de trabajo 1.
Se inspecciona el pollo, para verificar que no existan residuos de plumas u otros

elementos contaminantes.

Para obtener la carne de pollo, ademas del desplumado se debe
deshuesar y retirarle los menudos. Este proceso se realiza en la misma mesa
de trabajo, con las mismas herramientas y por el mismo operario, por ello, se
analiza como un solo proceso, donde se retiran los huesos y los 6rganos
internos del animal, también las patas, cabeza y alas. Este proceso es

totalmente manual y requiere que el operador sea habil.

Con un cuchillo mediano, conocido como cuchillo de oficio, se secciona la
parte inferior del pollo. Posteriormente, con las manos se retiran las visceras
gue incluyen el intestino grueso, intestino delgado, higado, molleja, corazén y
otros Organos. Luego se realiza otro corte sobre la pechuga para retirar el

esotfago (buche). Se cortan el cuello, las patas y las alas.

Una vez retiradas todas las partes no deseadas, se inicia el deshuesado.
En un pollo promedio, los huesos representan alrededor del 40 %. En primer
lugar, se realiza un corte longitudinal en el medio de la pechuga para descubrir
los huesos del torax y extraer el cartilago. Para separar ambas partes de la
pechuga de forma homogénea se extrae la farcula. Con el cuchillo se separa la
pechuga de los huesos de las costillas, escipula y vértebras lumbares, hasta
llegar a las alas y muslos. Se sostienen ambos muslos y se fracturan las
articulaciones que conectan con la columna. Se retira el hueso de la columna.
Para retirar los huesos de los muslos se realizan cortes de un solo lado por la

parte central de forma longitudinal para descubrir el hueso y con cortes
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alrededor del mismo, se separa de la carne. Finalmente, se retiran los dos
huesos humeros y se verifica que no existan restos de cartilago o fragmentos

de hueso.

Debido a la dificultad y duracion de este proceso, de las 26 libras de pollo
con hueso, se obtienen 16 libras (alrededor del 60 % de rendimiento) de carne
de pollo en 40 minutos, deben trabajar el técnico de planta y los dos aprendices
simultdneamente. Luego, la carne de pollo se muele con la soya texturizada.
Para ello se coloca el recipiente en el suelo bajo la salida del picado y se
transporta con la bandeja metdlica desde la mesa de trabajo 2 hacia el picador.
El resultado de esta operacion es la mezcla por embutir a la cual, se agregan

los aditivos y especias descritos en la receta.

3.4.2.3. Condimentacion

El proceso de condimentacion inicia cuando se pican manualmente todas
las hierbas y verduras. Igual que en la produccion de chorizo, se debe tener
especial cuidado en las cantidades afiadidas a la mezcla, pues muchos aditivos
en grandes cantidades, unidos a ciertos habitos de consumo, pueden ser
perjudiciales para la salud del ser humano.

Los aditivos y especias procesadas almacenadas en recipientes dentro del

armario en el area de bodega son trasladados a la mesa de trabajo 2, donde
son pesados con la balanza anéloga segun la siguiente receta:
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Tabla XI. Receta para la elaboracion de longaniza de pollo

Especies procesadas y Cantidad
aditivos (gringrediente/lbmezcla)

Sal Praga 1
Sal comun 9
Pimienta blanca 2
Glutamato monosaodico 0,9
Acido ascorbico 0,28
Ajo molido 0,5
Fosfato 2
Preserval 0,45
Nuez moscada 0,5
Mejorana 0,5
Verduras por cada 10 libras | Unidades | Manojos
Perejil -- 1
Hierbabuena -- 1
Cilantro -- 2
Chile jalapeiio 4 --
Chile pimiento 4 --
Cebollas medianas 5 --

Fuente: ASOPRODSA.

Una de las caracteristicas que diferencia a la longaniza de otros
embutidos, es la gran cantidad de hierbas y verduras agregadas a la mezcla. Ya
gue la receta original proviene de capacitacion culinaria, las unidades de
medidas de dichas hierbas y verduras son las de uso popular. Se utiliza la
unidad de medida “manojo” en el caso del perejil, hierbabuena y cilantro, lo cual
se refiere a un ramo o ramillete de la hierba que se puede tomar con la mano.

Para los chiles y la cebolla, se mide por unidades.

Mientras el técnico de planta pesa los aditivos y especias procesadas, los
aprendices pican las hierbas y verduras. Este procedimiento se realiza en la

mesa de trabajo 3 y se utilizan los cuchillos picadores de tamafio mediado. Esto
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resulta en cortes medianos y el retiro de hojas y tallos grandes que no se
utilizan. Posteriormente, para obtener cortes més finos se utilizan los cuchillos
de dos mandos, conocidos como de media luna, curvo o pica hierbas. Este

proceso se realiza en 120 minutos y llevan a cabo dos operarios.

Los ingredientes se agregan mientras un aprendiz realiza la mezcla
manual durante 30 minutos. El recipiente plastico se mantiene en el suelo, para
facilitar el mezclado, utilizando el suelo como punto de apoyo y permitiendo el

giro del recipiente.

3.4.2.4. Operacién de herramientas y maquinas

Dado que se trabaja con animales vivos y la generacion de gran cantidad
de desperdicio, las herramientas, como los embudos matapollos, la base para
polipasto y el picador, deben ser lavados al finalizar su utilizacién. De igual
manera, los residuos como las plumas (adheridas a la desplumadora industrial)

y la viscera, son retiradas de la planta de produccion inmediatamente.

3.4.2.5. Embuticidn

Este proceso inicia con la verificacion de la hidratacion y desalinizacion de
la tripa. La embutidora se coloca en la mesa de trabajo 2. La mezcla se
deposita dentro del compartimiento a su maxima capacidad. En el extremo del
aparato, existe una tuberia metalica donde se coloca la tripla a modo de revestir
dicho cilindro con toda la tira de tripa. EI mecanismo se activa con pedal y se

embute hasta obtener tiras de 0,60 metros aproximadamente.

Se toma como referencia la medida de 4 dedos perpendiculares al cilindro

y se hace presién sobre el mismo para marcar la separaciéon de cada unidad. El
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amarrado se realiza con 2 nudos simples con hilo de cafiamo. Para eliminar los
excesos se utilizan tijeras. La separacion de cada tira de longaniza en unidades

toma aproximadamente 1:15 minutos.

3.4.2.6. Pesado

Al dividir en unidades la tira de longaniza se agregan o quitan dichas
unidades para ajustar el peso, el cual debe ser de 1 libra. Este procedimiento

utiliza la pesa de mesa analoga.

3.4.2.7. Limpieza del producto

Mientras se realiza el pesado, se lavan y desinfectan el contenedor donde
se hidratoé la tripa, el contenedor de mezcla, la embutidora, la mesa de trabajo y
el piso de la planta de produccién. Este proceso tarda en 10 minutos en

promedio.

3.4.2.8. Envi6 a sala de ventas

Aunque el volumen de produccion de la longaniza es casi un tercio que el
del chorizo colorado, siempre se utiliza la carreta para transportar el producto,
desde la planta de produccion a sala de ventas. Al ingresar, el técnico de planta
solicita al encargado de sala de ventas que cuente el producto. Tanto el registro
de produccion como el registro de ingreso de producto a sala de ventas son
firmados por ambos trabajadores.

Para sistematizar las operaciones anteriores con un proceso conjunto, se
utiliza de nuevo el diagrama de operaciones del proceso, el cual se puede
comparar con el diagramado para el proceso de la elaboracién de chorizo (ver

3.3.3 Diagrama de proceso).
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Figura

8.

DOP de elaboracion de longaniza de pollo

Nombre del proceso | Elaboracidn de longaniza de pollo Area Produccidn
Nombre del diagrama |Diagrama de operaciones del proceso Fecha 19/03/2020
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Actividad |Cantidad | Tiempo (Min)
Operacion 12 262.80 amin | 1 Pesado
Inspeccion 2 6.00
Combinado 2 31.50
Total 16 300.30

Producto final

Fuente: elaboracion propia, empleando Microsoft Visio 2016.
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3.4.3. Anélisis de costo de produccion

Como se explico en el proceso de elaboracién de chorizo colorado (ver
3.3.4 Analisis de costo de produccion), se utiliza la misma relacion aditiva entre
los costos fijos y costos variables para conformar el costo de produccion o costo
total CT.

Pese a las similitudes, existen diferencias en los precios a los que los
proveedores ofrecen la materia prima, parte de los costos variables. “En el caso
de las hierbas frescas y verduras, el precio responde a las fluctuaciones del
mercado. Materias primas como la hierba buena y perejil pueden variar de entre

"89 Esta variacién también se presenta en las

3 y 6 quetzales por manojo
verduras como el chile pimiento que puede variar de 1 a 2,50 quetzales por
unidad, por lo que para este andlisis se utilizaron precios promedio de los
primeros tres meses del 2020, en los supermercados de adquisicién habitual.
En cuanto a las especias y aditivos, no presentan variaciones marcadas durante

el afo.

Otro aspecto importante es que la carne de pollo se adquiere con hueso,
el cual representa hasta un 40 % del peso. También se efectuaron conversiones

para a la unidad de medida de producto final (ver apéndice 1).

69 El MAGA. Mercado la Terminal, Ciudad de Guatemala.
https://precios.maga.gob.gt/informes/semanales.
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Tabla Xll.  Costo de produccion para 25 libras de longaniza de pollo

Matriz de produccién de longaniza de pollo
Costos variables
Materia prima Cantidad (libras) Costo
Carne de pollo con hueso 26| Q 286,00
Soya texturizada 35| Q 24,61
Sal Praga 0,046 Q 0,39
Sal com(in 0,416 | Q 0,83
Pimienta blanca 0,093| Q 8,52
Glutamato monosaodico 0,042| Q 0,47
Acido ascorbico 0,013| Q 1,14
Ajo molido 0,023| Q 0,93
Fosfato 0,093| Q 2,28
Preserval 0,021| Q 1,43
Nuez moscada 0,023| Q 2,14
Mejorana 0,023| Q 0,81
Materia prima Cantidad (Manojos)
Perejil 21 Q 10,50
Hierbabuena 21 Q 10,50
Cilantro 11 Q 6,50
Verduras Cantidad (Unidades)
Chile jalapefio 8| Q 8,00
Chile pimiento 8| Q 20,00
Cebollas medianas 10| Q 15,00
Tripa 0,25| Q 38,75
Bolsas para empaque y embalaje -- Q 2,39
Costo total materia prima | Q 441,19
Mano de obra directa Horas invertidas
Técnico de planta 8| Q 100,00
Aprendices 8| Q -
Gastos indirectos de fabricacion - Q -
Total costo variable | Q 541.19
Costos fijos
Mano de obraindirecta Horas invertidas Costo
Némina administrativa (prorateado) 421 Q 105,20
Otros servicios y alquileres Costo
Alguileres Q -
Seguros Q -
Servicios publicos Q -
Otros costos Q -
Total costo fijo Q 105,20
Costo total Q 646,39

Fuente: elaboracién propia
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Los MOD y MOI, estimaron de la misma manera que para el proceso de
elaboracion de chorizo colorado. (Ver 3.3.4 Andlisis del costo de produccion),
siendo de Q 100,00 y Q 105,20 respectivamente.

El costo total asciende a Q 646,39 para producir 25 libras de longaniza de

pollo, por lo que el costo de producir de una libra es de Q 25,85.
3.4.4. Andlisis de tiempos
Para el andlisis de tiempos de la elaboracion de longaniza de pollo se
utilizaron las mismas herramientas, métodos y ecuaciones empleados para
obtener el tiempo estandar de la elaboracién de chorizo colorado (ver 3.3.5

Andlisis de tiempos).

En la siguiente tabla se detallan los valores (en minutos) observados para

cada ciclo y el tiempo normal de todo el proceso.

Tabla Xlll.  Toma de tiempos del proceso de longaniza de pollo

Ciclos (tiempo en
Elemento (Proceso) minutos) ()
1 2 3 4 5

Hidratacion 2 |15 2 |25 2 |20
Exprimido 98 | 7 11 | 15 9 |10,0
Inspeccidén sensorial 2 2 2 4 1 120
Degollado 857912 | 11 | 10 |10,0
Desplumado 15| 2 1 ]15] 2 |15
Deshuesado 50 [35,8] 35 | 45 | 35 40,0
Separacién de tripa 16,1(17,3|16,8/17,5/18,5|17,3
Calibracion de balanza y pesado 35,2134,2128,1| 27 | 27 | 30
Lavado y revisiéon 15115 1 2 2 |15
Picado de hiervas y verduras 100|110 120|150 | 120|120
Molido 8919510 | 10 | 11 | 10
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Continuacion de la tabla XIIlI.

Mezclado 29,5| 31 (32,4|31,2| 27 | 30
Embutido 5 (45 (38| 4 |32 ] 4
Pesado 41 |42 | 4 4 4 4
Amarrado 10,1|11,5| 10 |10,1| 9,12 | 10
Empaque 8 1827218582 8

Fuente: elaboracidn propia.

Con los datos de la tabla Xlll, se calcul6 el tiempo observado (Ty),

mediante la sumatoria de los tiempos promedios de todos los procesos.
To = 300,3 minutos
Para calcular el tiempo normal (Ty), los factores para el proceso productivo
de elaboracion de longaniza de pollo, con base en el sistema de calificacion

Westinghouse (anexo 1), son los siguientes:

Tabla XIV. Factor de desempefio Westinghouse para lalonganiza de

pollo
Factor Calificacion | Valor
Habilidad Bl +0,11
Esfuerzo C1 +0,05
Condiciones D 0,00
Consistencia E -0,02
Suma algebraica -- +0,14
Factor de desempefio | -- 1,14

Fuente: elaboracion propia.
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Con la informacion anterior, se calcul6 el tiempo normal (Ty), sustituyendo

los valores en la ecuacion del tiempo normal, obteniendo que:

Ty = 300,3 minutos * 1,14

Ty = 342,3 minutos

A continuacién, se estimaron las holguras tomando en cuenta que este

proceso requiere mucho mas esfuerzo y tiempo.

Tabla XV. Holguras del proceso de elaboracion de longaniza de pollo

Tipo de holgura Valor porcentual
Necesidades personales 5%
Fatiga basica 7%
Demoras inevitables 5%
Por politicas de la institucién 0 %
Suma algebraica 17 %

Fuente: elaboracion propia.

Luego de realizados estos ajustes, se pudo calcular el tiempo estandar

(T,), de la siguiente manera:

T, = 342,3 + (342,3 %17 %)
T, = 400,5 minutos

Por lo que, el tiempo estandar del proceso es de 400,5 minutos.
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3.4.5. Costos de almacenamiento

Igual que en el proceso anterior (ver 3.3.7 Costos de almacenamiento), el
acuerdo de buena voluntad con el Instituto Mixto Intercultural Santiago, le
permite a la asociacion utilizar las instalaciones para las granjas productivas sin
ningun tipo de pago de alquiler, ni de servicios bésicos como la energia

eléctrica, por lo que el costo por almacenamiento es nulo.

3.4.6. Andlisis de precio de venta

Para estimar el precio de venta, se emplea la ecuacion IV, recordando que
este valor es una estimacion del limite inferior como indicado para situar el

precio de venta.

Se empled el mismo margen de ganancia que para el precio de venta del
chorizo colorado del 20 %. Cada libra de longaniza significa un costo de
produccion de Q 25,85, el precio de venta se calculo sustituyendo estos valores

en la ecuacion del precio de venta.

Q2585

Pv= 1320

= 03231

Por lo tanto, el precio de venta para obtener un margen de ganancia del
20 % es de Q 32,31 por libra.

3.5. Comparacion de costos y rentabilidad entre productos

“La rentabilidad es un factor intrinseco de la dimensiébn econdmica del

desarrollo sostenible, reciprocamente el desarrollo sostenible es el camino mas
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responsable para que una empresa alcance la rentabilidad esperada”.”® Para
explicar este factor, se compararon los montos de los costos de produccion y
los precios de venta unitarios de los productos analizados, con los siguientes

resultados.

En el caso del chorizo colorado se estimé un costo de producciéon de
Q 19,70 por libra, que en comparacion con su precio de venta de Q 18,00,
constaté que no se generan utilidades al producirlo, ademas de que genera una

pérdida econdmica de Q 1,70 por cada libra producida.

Para la longaniza de pollo la pérdida es mayor en comparacién con el
producto anterior. Dado que cada libra de longaniza representa un costo de
produccion de Q 25,85 y se comercializa al mismo precio que el chorizo

colorado, se pierden Q 7,85, por cada libra producida.

Por lo tanto, el andlisis demuestra que la produccién de chorizo colorado y
longaniza de pollo, no contribuyen econémicamente a la sostenibilidad de la

asociacion y que incluso representan una pérdida econémica.

Para apoyar estos resultados se pueden utilizar algunos indicadores de
rentabilidad financiera como la tasa de crecimiento de ingresos, la rentabilidad
neta del activo o DuPont, el margen bruto, operacional y neto, asi como la
rentabilidad financiera. Para calcular estos indicadores se debe estimar el costo
de ventas, el cual también se calcul6 segun la proporcion de los productos
comercializados por ASOPRODSA vy los costos por nébmina de la sala de
ventas. Sin embargo, dado que se constaté que Unicamente con los costos de
produccion ya se generan pérdidas y que los resultados de estos indicadores
son cocientes, que pueden resultar negativos o nulos, estos indicadores solo

© FERNANDEZ GARCIA, Ricardo. La dimensién econémica de la sostenibilidad. p. 56.
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vendrian a validar dichos resultados. Por ello en las acciones de sostenibilidad
economica, se sugiere que se calculen estos indicadores luego de realizadas

las acciones.
3.6. Matriz FODA de productividad

Luego de avaluadas todas las situaciones y circunstancias evidentes
respecto al proceso producto, se procedid a vaciarlas en una matriz FODA para

resumir los hallazgos y facilitar el analisis.

Figura 9. Matriz FODA de productividad

Factores Internos | | Factores Externos
1. El sistema productivo tiene como premisa el buen trato 1. El Técnico encargado posee conocimientos para la
¥ cuidado de los semovientes, las practicas para el elaboracién de otros tipos de embutidos.

cuidado del ambiente (reciclar y reusar) e incluye pro-

cesos artesanales. 2. El espacio destinado para la produccion puede albergar

a 3 lineas de trabajo simultaneo.
2. El equipo semi-industrial que se utiliza en los - - - . - ,
proceso de molido, embutido v desplumado es de 3 Existe equipo de refrigeracion dlgporflbie para almace-
- nar un volumen mayor de materia prima y producto
modelo reciente (2015). N
terminado, mayor al actual
3. El técnico encargado de planta, tiene experiencia com-

EEEEEn B o [EET e 61 Gt 4. Se puede cultivar las hierbas frescas utilizadas en la

elaboracién de fonganiza de polio, dentro de los terre-
4. Al obtener la materia prima principal (carne) de la mis- nos de la granja de horticultura.
ma asociacién, es posible verificar la calidad antes de

recibir el producto. 5. Existe maquinaria especializada en el mercado para

agilizar los procesos de amarrado y mezclado que ac-
5. Se ha contratado a una empresa para el manejo y miti- tualmente se realizan de forma manual.
gacion de plagas (Roedores y rastreros)

6. Se agrega soya texturizadas para aportar proteina
vegetal.

7. Se utilizan cortes de carne magra como el
brazuelo y falda para la elaboracion del
chorizo.

=

No se realizan érdenes de produccion,
segln la demanda de los productos.

1. Se han presentado propuestas para el
cierre de la produccion y utilizar el
terreno para otros fines.

2. Los aprendices no siempre cumplen con sus
horarios ni demuestran un verdadero interés por el 2. lLos costos de produccion pueden aumentar, si existe
sistema aprender-haciendo. escasez en los mercados de condimentos y hierbas

frescas.

“

No se realizan pruebas de pH, de microtoxinas o micro-
biolégicas a la carne. 3. El precio de la carne de cerdo adquirido en la granja
de porciculiura es Q 1.90 mds alto que la estadistica
de precios del MAGA

bl

No existe un sistema adecuado de recambio de aire, ni

servicios sanitarios propios.

4. El bajo volumen de produccion, aumenta el
tiempo de almacenamiento de las materias
primas, que en el caso de los aditivos y especias,

5. No se exige la tarjeta de manipulacién de alimentos
para el personal en planta.

6. La elaboracion de embutidos no es la actividad princi- puedo aumentar la probabilidad de
pal del técnico de produccion. humedecimiento.
7. Las hierbas frescas no se adquieren a distribuidores

mayoristas, sino que se compran en supermercados.

%

No existe un plan de gestion para los residuos solidos y
liquidos.

Fuente: elaboracion propia, empleando Microsoft Publisher 2013.
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4. OFERTA'Y DEMANDA

4.1. Analisis de la demanda

La demanda es un componente determinante dentro de la estructura de
mercados. En economia, el mercado es la interaccion entre compradores
(demandantes) y vendedores (oferentes), que intercambian bienes, productos y

servicios, mediante la fijacion de una cantidad monetaria.

Se debe entender el concepto de demanda como “la cantidad de bienes y
servicios que un consumidor o los consumidores estan dispuestos a comprar a
un determinado precio, en un tiempo dado”.”* También es importante considerar
que la relacién de interdependencia entre estas dos variables es inversa. Esto
solo se puede inferir ceteris paribus. En este caso, se podria considerar que
cuando el precio aumenta, la cantidad que los demandantes pueden comprar
disminuye. De forma inversa, si disminuye el precio, la cantidad demandada

aumentara. Esta aseveracion se conoce como Ley de la Demanda.

4.1.1. Factores que determinan la demanda

Tomando en cuenta lo anterior, el primer factor que determina la demanda
es el precio. También se puede caracterizar la demanda y dividirla segun el
comportamiento de los compradores y sus diferentes reacciones a situaciones
como sus gustos particulares, poder adquisitivo, época del afo, productos
populares y otros. Para el caso en particular de los embutidos, se considera que

existen dos épocas del afio en Guatemala, que desprendido de la tradicién

" ASTUDILLO, Marcela. Fundamentos de economia. p. 57.
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religiosa, se realizan eventos tanto sociales como culturales, donde el consumo
de embutidos aumenta. Se puede resumir que los factores que determinan la

demanda del producto son:

o Precio del producto

o Precio de producto sustituto

o Preferencias del consumidor

o Temporadas pico del producto (temporada alta)
4.1.1.1. Precio del producto

El precio del producto actual fue fijado con base en el criterio del equipo
administrativo de ASOPRODSA, quienes tienen conocimientos del mercado de
carnes y ajustan los mismos al precio del mercado. Para esta fijacion, no se
conto con el calculo del costo de produccion al momento de estimar el precio.
Dejar fuera el costo de produccion y sus variaciones durante el afio puede
causar variaciones importantes en cuanto a las utilidades obtenidas, pues
“‘independientemente del bien que se trate, el principal determinante del precio
es el costo de producirlos”.”® El precio no varia segin la temporada y se

detallan en la siguiente tabla:

Tabla XVI. Precios actuales de los embutidos

Producto Precio de venta Unidad de venta
Chorizo colorado de cerdo Q 18,00 Libra
Longaniza de pollo Q 18,00 Libra

Fuente: elaboracion propia.

2 ASTUDILLO, Marcela. Fundamentos de economia. p. 63.
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“Respecto a la fijacion de precios en el area metropolitana, el Ministerio de
Agricultura, Ganaderia y Alimentacion (MAGA), publica un informe semanal de
precios, donde se incluyen varios productos cérnicos o derivados de la actividad
pecuaria del pais. Sin embargo, este informe solo incluye carne de cerdo en
canal y pollo entero, por lo que no incluye el monitoreo de precios de embutidos

derivados de estos mismos animales”’>.

4.1.1.2. Precio del producto sustituto

‘Un producto sustituto es aquel que puede suplir la necesidad que el
demandante requiere de otro producto. Si el precio del producto usualmente
comprado sube, la demanda del producto sustituto aumenta, por ello se
constata que el precio del producto sustituto es un factor que determina las
variaciones en la demanda”’.’® En el caso particular de los productos
alimenticios, los clientes los adquieren para, mediante su consumo, obtener
proteina animal, necesaria para una nutricion balanceada del ser humano. A
esta necesidad, también se vinculan las preferencias del consumidor, como el
adquirir alimentos de mejor calidad, buen sabor, de facil coccion (cocidos o

freidos) o que se acomoden a la capacidad adquisitiva de cada persona.

En economia, se utlizan teorias e indicadores para disminuir la
incertidumbre en el proceso de fijacion de precio de venta. Ademas de incluir el
costo de produccion, se comparoé el precio de venta de productos similares, los
cuales se pueden obtener en supermercados, mercados comunales y tiendas

especializadas.

& El MAGA. Mercado la Terminal, ciudad de Guatemala.
https://precios.maga.gob.gt/informes/semanales.
" ASTUDILLO, Marcela. Fundamentos de economia. p. 60.

95


https://precios.maga.gob.gt/informes/semanales/

Como productos similares se consideraron los embutidos derivados de
cerdo y pollo. También se detall6 el precio de venta de productos sustitutos
como las carnes procesadas de cerdo y pollo, que se comercializan sin huesos
y con saborizantes o potenciadores de sabor, de produccion convencional u

organica, siempre que sean embutidos.

Para evitar nombrar a las empresas evaluadas se utilizé6 una codificacion
de letras para 9 establecimientos diferentes y nUmeros para 9 marcas oferentes
en el mercado. A pesar de esto, se describen algunas caracteristicas para

validar el analisis de dichas empresas y marcas.

Para este andlisis se excluyen todos los productos tipo premium con otras
denominaciones de origen como embutidos espafoles, argentinos, uruguayos y
otros. Solo se incluyen los productos similares, preparados con recetas de la

region, sin aromas especiales o ahumados.

4.1.1.2.1. Supermercados

Para elegir las sucursales por estudiar, se tomd en cuenta la opinién del
encargado de ventas, quien asegura que la mayoria de los clientes son
personas que viven en las colonias aledafas (ver 1.6 Clientes), por lo que se
eligieron las sucursales o tiendas mas cercas a la sala de ventas de

ASOPRODSA. Los supermercados estudiados son tres:

Supermercado A: es una cadena transnacional de tiendas estadounidense
gue funciona bajo el modelo de negocios precios bajos todos los dias. Ingreso
al pais desde 2005 con la adquisicion de acciones de un supermercado de
nacional. Sin embargo, no fue hasta 2011 cuando la marca internacional fue

posicionada. Actualmente la cadena posee en Guatemala 4 tipos de tiendas
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diferentes: descuentos, bodegas, supermercados y supercenter, los cuales
responden a diferentes consumidores y ofrecen cambios en precios y ofertas.
Bajo la marca internacional, posee diez tiendas en el territorio nacional y
tomando en cuenta los 4 tipos de tiendas y la region centroamericana, suman
un total de 812 tiendas en Centroamérica. La distancia respecto a la sala de
ventas de ASOPRODSA es de 4,8 km.

Supermercado B: cuenta con 85 tiendas en todo el pais y 16 sucursales
en modalidad de tienda de conveniencia. Es una empresa de origen
guatemalteco con mas de 70 afos de fundacién. En 2011 se fusioné con otra
cadena de supermercados, manteniendo el mismo nombre, accién que ayudo a
su expansion. En comparacion con los supermercados A y C, oferta precios
mas altos en marcas similares. También se caracteriza por ubicar en anaqueles
marcas reconocidas por su calidad. Entre sus productos carnicos, comercializan
varios tipos de jamones y chorizos curados de importacion, que no se pueden
adquirir en los supermercados A y C. También posee anaqueles especiales

para productos organicos. Dista 3,12 km de la sala de ventas de ASOPRODSA.

Supermercado C: Cuenta con 18 tiendas en todo el pais. Se considera la
cadena de supermercados con los precios mas bajos. Las tiendas estan
ubicadas en colonias populares o en pequefios centros comerciales. Las
dimensiones de las tiendas son pequefias en comparacion con los
supermercados A y B. En cuanto a productos carnicos, se comercializan en la
mayoria de las veces con ofertas. La distancia respecto a la sala de ventas de
ASOPORDSA es de 380,22 m.
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Tabla XVIl.  Precios por libra de chorizo colorado y longaniza en

supermercados
Producto Marca Pre<_:|o
por libra
Supermercado A
Chorizo/cerdo Marca 6 Q23,25
Chorizo/cerdo Marca 3 Q20,00
Chorizo/cerdo Marca 4 Q16,50
Chorizo/cerdo Marca 1 Q25,00
Chorizo/cerdo Marca 10 Q18,00
Longaniza/cerdo Marca 3 Q26,25
Longaniza/cerdo Marca 4 Q17,50
Longaniza/cerdo Marca 2 Q25,00
Longaniza/cerdo Marca 1 Q22,00
Supermercado B
Chorizo/cerdo Marca 2 Q25,60
Chorizo/cerdo Marca 8 Q20,45
Longaniza/cerdo Marca 6 Q23,30
Longaniza/cerdo Marca 1 Q22,45
Longaniza/cerdo Marca 9 Q24,45
Longaniza/cerdo Marca 8 Q24,30
Supermercado C
Chorizo/cerdo Marca 3 Q19,50
Chorizo/cerdo Marca 6 Q22,75
Chorizo/cerdo Marca 4 Q16,00
Chorizo/cerdo y pollo | Marca 7 Q22,90
Chorizo/cerdo Marca 5 Q18,00
Longaniza/cerdo Marca 3 Q26,00
Longaniza/cerdo Marca 6 Q26,00
Fuente: elaboracion propia.
4.1.1.2.2. Mercados comunales

Se cotiz0 en los tres mercados comunales mas cercanos a la sala de
ventas de ASOPRODSA. Uno de ellos pertenece a la Ciudad de Guatemala y
los otros dos al municipio de Mixco. Dadas las caracteristicas de los mercados
son comunes y solo difieren en cuanto a tamafio y ubicacién, seran estas

variables las que se detallen a continuacion.
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Mercado comunal A (Mercado La Florida): ubicado en la 12 avenida de la

zona 19 de la Ciudad de Guatemala. Ocupa un area de 4 300 m2 y a su

alrededor exististe ventas ambulantes que llegan a hasta la 7 avenida “A”. Se
encuentra a 4,13 km de distancia de la sala de ventas de ASOPRODSA.

Mercado comunal B (Mercado La Divina Providencia): es el mercado

municipal de Mixco. El ingreso principal esta sobre la 6 avenida y ocupa un area

de 1 800 m2. A su alrededor existen ventas y negocios hasta la 5 avenida “A”.

Se encuentra a 2,66 km de distancia de la sala de ventas de ASOPRODSA.

Mercado comunal C (Mercado Belén): se ubica sobre la 52 avenida,

colonia Belén de la zona 7 del municipio de Mixco. Ocupa un area 888,09 m?, a

su alrededor se ubican ventas ambulantes que llegan hasta la calzada San

Juan. Se encuentra a 2,7 km de distancia de

la sala de ventas de

ASOPRODSA.
Tabla XVIII. Precios por libra de chorizo colorado y longaniza en
mercados comunales
Mercado Chorizo Precio Longaniza Precio
Colorado

A Sin marca Q 15,00 Sin marca Q 20,00
B Sin marca Q 20,00 Sin marca Q 20,00
C Sin marca Q 20,00 Sin marca Q 20,00

Fuente: elaboracion propia.

41.1.2.3.

Tiendas especializadas

No existen tiendas especializadas en la venta de carnes y embutidos

cerca de la sala de ventas. En cuanto a sus productos, las tiendas

especializadas ofrecen muchos tipos diferentes de chorizo y longaniza.

99



Tabla XIX. Precios por libra de chorizo colorado y longaniza en tiendas
especializadas

Tienda Chorizo . . :
- Precio Longaniza Precio
especializada Colorado
A Marca propia | Q 23,00 | Marca propia | Q 23,00
B Marca propia | Q 30,00 | Marca propia | Q 30,00
C Marca propia | Q 19,00 | Marca propia | Q 19,00

Fuente: elaboracion propia.

El precio medio en el mercado del chorizo colorado y la longaniza es de
Q 21,16 y Q 22,70, respectivamente. Para comparar los precios promedio por
producto de los establecimientos analizados se presentan los siguientes
graficos.

Figura 10. Gréafica de comparacién de precios promedio de chorizo

colorado

Precios promedio de chorizo colorado

Tienda C I
Tienda B |
Tienda A I
Mercado C
Mercado B
Mercado A
Supermercado C I —
Supermercado B I —

Supermercado A I

Q0.00 Q5.00 Q10.00 Q15.00 Q20.00 Q25.00 Q30.00 Q35.00

Fuente: elaboracion propia, empleando Microsoft Excel 2013.
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Figura 11. Gréafica de comparaciéon de precios promedio de longaniza

Precios promedio de longaniza

Tienda C
Tienda B
Tienda A I
Mercado C
Mercado B
Mercado A
Supermercado C | —
Supermercado B I

Supermercado A I

Q0.00 Q5.00 Q10.00 Q15.00 Q20.00 Q25.00 Q30.00 Q35.00

Fuente: elaboracion propia, empleando Microsoft Excel 2013.

4.1.1.3. Ventas orgéanicas

En la regién centroamericana existen varios productos denominados
organicos que se comercializan, principalmente hacia Estado Unidos y en
menor medida para la misma region. “Entre estos productos estan el café,

cardamomo, sabila, el cacao, miel, ajonjoli, entre otros””

. Internacionalmente,
la demanda de productos organicos crece, aunque no escapa de las recesiones
economicas de los mercados mundiales. En 2010 Estados Unidos abarcé el 44
% del mercado mundial de alimentos y bebidas organicas, seguido de Alemania

con el 14 %.

Mientras el mercado organico no se equipare al convencional, las ventas

de estos productos estan dirigidas a nichos de consumidores de ingresos altos,

® |LOPEZ PORRAS, Karina. El mercado de productos organicos: oportunidades de
diversificacion. p. 18.
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gue buscan alimentarse de productos exclusivos, con presentaciones
sofisticadas, que se distribuyen en tiendas estilizadas. Estos clientes, prefieren
los productos carnicos con hierbas aromaticas, con fortificaciones adicionales
de antioxidantes, vitaminas, minerales y reducidos en sodio, grasa y otros

ingredientes considerados nocivos para la salud.

En el supermercado B existe un anaquel especializado en productos
organicos, sin embargo, solo incluye productos no refrigerados, por lo que los

embutidos no pueden ser exhibidos en esta area.

En Guatemala, existen varias tiendas de productos organicos, todas
comparten caracteristicas como un local pequefio, con acabados y estanterias
de madera, donde los productos como el café, jabones y conservas son los mas
comercializados. De estos, algunos tienen congeladores donde exhiben

embutidos artesanales, aunque no orgénicos en su totalidad.

Lo anterior explica las razones por las que los productos organicos se

comercializan a precios mas altos, lo que se resumen en:

o Estan dirigidos a nichos de consumidores exclusivos
o El volumen de produccién es menor
. Se comercializan principalmente para la exportacion

Los productos derivados del cerdo no se comercializan en las ventas
organicas, pero un embutido como la longaniza de pollo, podria interesar a
guienes por prescripcion meédica o por un estilo de vida saludable, no consumen

carnes rojas.
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4.1.1.4. Preferencias del consumidor

Los patrones de consumo, ademas de cambiar por variables demograficas
y sociales, también se modifican por las costumbres, intereses, ritmos y
expectativas de vida de los demandantes. Todo esto conlleva cambios en la
valoracion de los productos de consumo habitual y permiten a otras
formaciones de producir y comercializar, que se adaptan mas rapidos a dichos

cambios.

Mas alla de las preferencias del cliente, existen factores que no dependen
de los gustos del consumidor, como el poder adquisitivo y la escasez del
producto requerido. El comportamiento de la demanda se puede explicar con el

efecto ingreso y el efecto sustituto.

Dentro de la teoria de la demanda, el efecto ingreso es “cuando el precio
de un bien aumenta y el ingreso permanece constante, los consumidores tienen
que saber elegir para saber lo que mas les conviene para satisfacer la
necesidad”.”® Esto no significa que no se adquiera el bien en cuestion. Incluso
este efecto podria reducir la cantidad que el consumidor compre de otros bienes

gue considera menos importantes, pero que mantiene su precio.

Ahora bien, podria ocurrir que aumente el precio de un bien, por lo que su precio
relativo también se eleva, ocasionando que el consumidor reorganice sus
compras de acuerdo a dicho cambio. Puede ocurrir que se abstenga de comprar
ciertos bienes relativamente mas caros, por otros de menor precio. En otras
palabras, se sustituye un bien por otro. Esto es lo que se conoce como efecto
sustituto.”’

Un ejemplo del efecto sustituto para el caso de los productos carnicos

embutidos podria ser que el aumento de precio de los ultimos afios en la carne

Zj ASTUDILLO, Marcela. Fundamentos de economia. p. 58.
Ibid.

103



de res, con respecto a las de pollo y cerdo, ha causado que los consumidores
coman res menos dias de la semana de lo que estaban acostumbrados, por lo
que sustituyen dicho producto con pollo y cerdo, para obtener un bien que
cumpla con la misma funcidn de proveer proteina animal a su dieta, a un menor

precio.
4.1.1.4.1. Megatendecias

La demanda también se ve afectada por las tendencias de los grandes
mercados como Europa y Estados Unidos. En las Ultimas décadas, las
tecnologias de la informacién han permitido que los consumidores estén mas
informados sobre los procesos productivos industrializados que muchas veces
no son amigables con el medio ambiente, las condiciones laborales en paises
en vias de desarrollo y las estrategias que las transnacionales utilizan para

mantenerse en estructuras de mercados oligopdlicos.

Una megatendencia “es transversal a todas las sociedades, a mayor o
menor nivel, pero esta presente en todo el globo”.” Entre ellas se destacan: la
colaboracibn masiva; conectividad constante; desconfianza en las
corporaciones; sentido global de urgencia; y mujeres. Este analisis necesito el

analisis de dos de ellas.

‘La desconfianza en las grandes corporaciones, es resultado de
consumidores informados, que han constatado que las estrategias de
mercadotecnia de las transnacionales son impersonales, no cuentan historias

reales y pierden valores importantes para el consumidor como la veracidad,

®  AGULLO, Teo. 5 megatendencias en el mundo del marketing actual.
http://inpsicon.com/web_inpsicon/revistavirtual/5-megatendencias-en-el-mundo-del-marketing-
actual/.
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claridad, vigencia y pertinencia’.”® Esta es una oportunidad para que los
pequefios productores, como el caso de ASOPRODSA, puedan posicionar sus
productos y abarcar un porcentaje del mercado, que —aunque pequefio- permita
mantener la operacion productiva y convertirse paulatinamente en una

institucion sostenible.

Otra megatendencia aplicable a este caso, es la urgencia planetaria. El
siglo XXI ha sido marcado por un cambio de conciencia hacia el cuidado del
medio ambiente y el temor por los posibles efectos negativos del cambio
climatico. Sin embargo, aunque existe la tendencia, el cambio de conciencia no
ha sido significativo en cuanto a los habitos de consumo, pues la variacion en
los mercados de productos organicos y ecoldgicos, si bien crece cada afio, no
puede compararse con las ventas de productos convencionales. Esta situacion
se puede transformar en oportunidad para ASOPRODSA, pues su produccion
ecoldégica y organica, podria satisfacer a los clientes que no desean ser el
consumidor final del canal de distribucién de producciones convencionales, en
las cuales, para lograr la eficiencia productiva, se utilizan granjas sobre
pobladas, alimentos que modifican el metabolismo y crecimiento de los

animales, entre otras practicas.

Una preferencia que se ha popularizado es el consumo de alimentos
saludables. Este mercado fue impulsado en un principio por consumidores
europeos de avanzada edad, que preferian productos sin agentes quimicos o
sintéticos. “Este cambio de hébito estd influenciado de nuevo por la gran

cantidad de informacion cientifica disponible que relaciona los productos

®  AGULLO, Teo. 5 megatendencias en el mundo del marketing actual.
http://inpsicon.com/web_inpsicon/revistavirtual/5-megatendencias-en-el-mundo-del-marketing-
actual/.
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agroquimicos con la incidencia de padecimientos crénicos, alergias,

malformaciones y cancer”.®°

Esta tendencia, afecta de forma muy diferente a los embutidos analizados.
En el caso del chorizo colorado, es una desventaja por ser derivado del cerdo y
no considerarse (segun la tendencia global) saludable para el consumo
humano. Sin embargo, para la longaniza de pollo, podria convertirse en una
oportunidad para ser un producto sustituto de todos los embutidos derivados del

cerdo vy lares.

4.1.1.5. Temporadas pico del producto

En Guatemala, las temporadas altas en la demanda de embutidos se

pueden reducir a dos épocas del afio.

° Primero de noviembre: Dia de todos los Santos

° Navidad: convivios navidenos

En el caso del primero de noviembre, la demanda aumenta por la
elaboracion del fiambre, el cual tiene como ingredientes varios tipos de
embutido, entre ellos la longaniza, el chorizo colorado, butifarra, entre otros. En
diciembre la preferencia del mercado por consumir productos para asado, que
acostumbranpreparar en reuniones sociales, llamadas convivios navidefios.

Para los deméas meses del afio el consumo es constante.

Dado la venta histérica, se solita aumentar la produccion de chorizo y
longaniza para estas fechas. Se colocan carteles o mantas en la puerta

principal con los precios de los productos.

8 HERNANDEZ, Aleida. Control de calidad, seguridad de la carne y productos carnicos. p. 22.
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4.1.2. Demanda actual de producto

“Segun la Camara de Industria de Guatemala (CIG), no existen
estadisticas publicas sobre la demanda nacional de embutidos. Son los grandes
productores y empacadores del pais, quienes realizan estudios de mercado

para entender el mismo y favorecer la comercializacién de sus productos”.®*

Sin embargo, en el caso del comercio exterior, existen varias fuentes que
puedan indicar como se ha comportado la demanda de embutidos en los

ultimos arios.

La demanda nacional de embutidos extranjeros se puede analizar con las
importaciones. De enero a junio de 2018, se gastaron $ 11,4 millones (dolares
americanos) en la importacion de embutidos, siendo el segundo importador de la
region centroamericana. La mayoria de estas importaciones fueron realizadas por
las grandes empacadoras del pais. EI comercio de embutidos se mantiene en
aumento entre 2015, 2016 y 2017 con un crecimiento anual del 6%. Una muestra
de ello fue que en este Ultimo afio el 70% de las importaciones de embutidos de
El Salvador, previnieron de Guatemala.®

Luego de analizar brevemente el mercado nacional y el comercio exterior,
se detalld la demanda que los consumidores de ASOPRODSA solicitan a la

sala de ventas.

41.2.1. Chorizo

Entre los demandantes regulares de este producto se encuentran el
internado del Instituto Mixto Intercultural Santiago, ademas de clientes

minoristas y mayoristas.

8 GARAVITO, J. Generalidades de la gremial de productores de embutidos y la division de
empresas segun la CIG. p. 8.

Central América Data. Comercio exterior de embutidos en Centroamérica.
https://centralamericadata.com/es/article/lhome/Comercio_exterior_de_embutidos_en_Centroam
rica.
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Tabla XX.

Cantidad demanda de chorizo colorado por mes

Cantidad .
Demandantes Demandada (Libras) Precio (Q)
Instituto Mixto Intercultural Santiago 72 Q1 296,00
Clientes minoristas 60 Q1 080,00
Clientes mayoristas 80 Q1 440,00
Total 212 Q3 816,00

Fuente: elaboracién propia.

4.1.2.2.

Longaniza

La cantidad demanda por los clientes mayoristas, es la misma que la del
chorizo, sin embargo dicha cantidad disminuye considerablemente en el caso

de los otros demandantes.

Tabla XXI. Cantidad demanda de longaniza de pollo por mes
Cantidad .
Demandantes Demandada (Libras) Precio (Q)
Instituto Mixto Intercultural Santiago 25 Q450,00
Clientes minoristas 25 Q450,00
Clientes mayoristas 80 Q1 440,00
Total 130 Q2 340,00
Fuente: elaboracion propia.
4.1.3. Demanda insatisfecha

Las cantidades demandadas de las tablas XX y XXI, no pueden ser
despachadas como los clientes lo solicitan debido al volumen de produccion. En
el caso del chorizo colorado, los clientes minoristas solicitan 60 libras al mes,

pero solo se despachan 30. Por otro lado, la demanda de los clientes
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mayoristas no puede ser satisfecha, dado que la misma rebasa representa el

80 % del volumen de produccién mensual.

La misma situacion es similar para la demanda de longaniza de pollo, con
el agravante que la cantidad demanda es 75 % menos en comparacién con el
chorizo. Para cuantificar la demanda insatisfecha es necesario comparar con la

cantidad ofertada (ver 4.2.4 Oferta actual del producto).

La demanda insatisfecha es un factor del modelo de negocios de
ASOPRODSA que se debe tomar en cuenta y convertir en una oportunidad

para aumentar el nivel de produccion.
4.2. Analisis de la oferta

La oferta se define como “el monto que los productores estan dispuestos a
vender en el mercado durante un periodo dado a un precio especifico”.®* Estos
montos pueden ser bienes, productos y servicios, los cuales son acercados al
cliente por los distribuidores o por el mismo productor. La oferta, al igual que la
demanda se analiza mediante la cantidad a ofrecer (cantidad demandada) por
unidad de tiempo.

Igual que la demanda, se puede establecer un criterio para predecir su
comportamiento ceteris paribus. En este caso, si el precio de un bien o servicio
aumenta la cantidad que los productores estan dispuestos a ofrecer aumentara,

de igual manera, si disminuye el precio, la oferta también lo hara.

Para los productos que provienen de procesos organicos o bien, de

practicas amigables con el medio ambiente. “La medida internacional es la

8 ASTUDILLO, Marcela. Fundamentos de economia. p. 63.
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cantidad de hectareas destinadas para la produccién. En este aspecto Oceania

es el continente con méas hectéreas disponibles para la produccién orgéanica”.®*

En el mercado de embutidos existen muchos productores con operaciones
de volumenes productivos variados, exportadores y productores artesanales.
Esta competencia permite discutir qué estructura de mercado existen para los

embutidos en Guatemala.

“Por lo anteriormente discutido, se considera que el ambiente competitivo
del mercado de embutidos en Guatemala responde a una competencia
monopolistica, pues existen varios productores de un producto diferenciado, y

porque a largo plazo no hay dificultades de entrar o salir de esta industria”.®®

42.1. Clasificacion de la oferta

Para la clasificacion de los productores de embutidos en Guatemala, es
necesario diferenciarlos con el parametro del tamafio de la operacion. Esta
estadistica es realizada por la GREMCAS, que tiene entre sus objetivos
desarrollar el sector de carnes procesadas y embutidos; ademas de

promocionar la fabricacion y comercializacion de estos productos.

Segun GREMCAS para inicios de 2020 en Guatemala existen en siete
empresas agremiadas, treinta grandes productores no agremiados y mas de
dos mil productores informales. En esta misma estadistica se desconoce que
existan empresas que elaboran embutidos organicos. Unicamente se tiene
conocimiento de algunas de especialidades que importan embutidos de soya.

Por lo que la clasificacién de la oferta es la siguiente:

8 |LOPEZ PORRAS, Karina. El mercado de productos organicos: oportunidades de
diversificacion. p. 51.
% SAPAG, Nassir y SAPAG, Reinaldo. Preparacion y evaluacion de proyectos. p. 132.
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o Productores grandes, agremiados a la GREMCAS
o Productores grandes, no agremiados a la GREMCAS

o Productores informales pequeios y medianos

En los registros de la CIG, no existen estadisticas sobre el volumen de

produccion de estas empresas.

4.2.2. Factores que determinan la oferta

En la teoria econdmica sobre la oferta, el costo de produccion es el factor
mas importante para determinar el precio (ver 4.1.1 Precio del producto). Dado
gue este factor ya esta plenamente analizado, se procede a analizar otros
factores propios de la operacion de ASOPRODSA, como el suministro de

materia prima, el prondstico de ventas y las politicas de clientes frecuentes.

42.2.1. Suministro de materia prima

El suministro como aditivos, especias, hierbas frescas, son de facil compra
y se tienen dos proveedores principales. En el caso del suministro de los
ingredientes principales: la carne y el tejido graso, esta proviene de la granja de
porcinocultura, otra de las areas productiva de ASOPROSDA. En este aspecto,
el abastecimiento de carne depende directamente de la capacidad productiva
de dicha granja. Generalmente, esta area se encarga del engorde vy
reproduccién de cerdos, manteniendo un aproximado de 60 especimenes en
diferentes etapas de crecimiento. También son los responsables del sacrificio
de los animales. El técnico encargado realiza la seleccion y sacrificio segun sus
recomendaciones y las instrucciones de la administracion. Sin embargo, no
existen un pronostico de nacimientos, sacrificios o cantidad de libras en pie

producidas, restringiendo la posibilidad de que la planta de producciéon pueda
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hacer sus respectivos pronésticos de produccion y a su vez, la sala de ventas

realizar los prondsticos de ventas.

4.2.2.2. Prondéstico de ventas

Dado que la planta de produccién no realiza prondsticos, tampoco se
realiza un prondstico de ventas como instrumento de consulta. Sin embargo,
ASOPRODSA si emplea un método para predecir las ventas mediante un
promedio movil simple, segun los datos de ventas pasadas, tanto del mes

anterior como de afios anteriores del mes en cuestion.

4.2.2.3. Politica de clientes frecuentes y volumen

de ventas

ASOPROSDA cuenta con clientes mayoristas para productos como el
café, carne de cerdo en canal, pollo entero, tomate, cebolla entre otros, que
comercializa por quintal, mejorando el precio del producto hasta en un 85 % del
precio a minoristas. Sin embargo, cuando el volumen de produccion es bajo, la
politica de ventas es preferencial hacia los minoristas, es decir, no es permitida
la venta de todo el producto a mayoristas cuando hay escasez. Se presume que
esta restriccion favorece la fidelidad del cliente frecuente y le permite comprar

mas variedad de productos en una misma visita.
4.2.3. Comportamiento histérico de la oferta
Para determinar el prondstico de ventas se analizan datos de las ventas

anteriores. El siguiente gréfico explica los registros de venta de los ultimos

cuatro meses de 2019.
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Figura 12. Comparacion de cantidad demandada de chorizo y longaniza
del ultimo cuatrimestre 2019
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Fuente: elaboracion propia, empleando Microsoft Excel 2013.
4.2.4. Oferta actual del producto

Ademas de cotizar los precios de los embutidos en supermercados,
mercados Yy tiendas especializadas (ver 4.1.1.2) como factor determinante para
la cantidad demandada, también se logré recaudar informacion cualitativa de

como se vende el producto.

En los supermercados, se comprobd que un mismo producto puede variar
ligeramente en precio, segun la marca y presentacion. Esta diferencia no
supera el 5 %. También se comprobd que no existe ninguna marca que se
encuentre en los tres supermercados evaluados, lo cual confirma una vez mas,
el modelo de mercado de competencia monopolistica (ver 4.2 Andlisis de la
oferta). Otra variable importante observada fue que los productos se muestran
en camaras frias y que algunas marcas se comercializan en camaras

exclusivas. En los embutidos similares a base de pollo, se encontré Unicamente
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un producto que mezcla carne de cerdo y pollo en el supermercado C, de la

marca No. 7.

En el caso de los mercados, la tendencia de fijacibn de precios es
diferente. En los tres mercados el precio fue el mismo (ver 4.1.1.2.2 Mercados
comunales). Ademas, el precio es el mismo para ambos productos. A pesar de
estas similitudes, se identificaron diferencias en el tamafio y temperatura del
producto. El chorizo y longaniza se comercializa en unidades mas pequefas
casi esféricas, aunque también se ofrece la presentacion habitual. También se
encontré escasez de chorizo en el mercado A y C, dado que solo en uno de los
cuatro locales analizados se ofrecia a la venta. El producto se vende a
temperatura ambiente, generalmente, enganchado en la barra metélica, a pesar
de que en los locales habia congeladores. En los tres mercados se ofertan

longanizas a base de res.

En las tiendas especializadas no existe una tendencia en el precio,
aungue, igual que los mercados, el chorizo y longaniza se venden al mismo
precio. Dado que existen muchos embutidos gourmet, el precio de estos, es
mayor que los embutidos elaborados con las recetas de la regién. Entre los
productos ofertados en estas tiendas se encuentran embutidos espafoles,
uruguayos y argentinos como productos Premium. A pesar de que cotizaron
Unicamente los chorizos y longanizas cuya denominacién era nacional, chapin o
de la casa, los precios en la tienda No. 2 superan en 57 % a la tienda No. 3. De
esta relacion se puede inferir que las tiendas especializadas comercializan con
estrategias completamente diferentes a los supermercados y mercados.
Ofreciendo precios y productos que se adapten a un perfil de consumidor muy

especifico.
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Luego de analizar algunas caracteristicas basicas de oferentes cercanos a
la sala de ventas de ASOPRODSA, se procedid a cuantificar la cantidad

ofertada que esta asociacion promedia al mes.

La oferta actual de cada producto segun las ventas historicas y la opinion
del personal se estima en 100 libras de chorizo colorado y 50 libras de
longaniza de pollo por mes. Esta estimaciébn puede variar por las razones
mencionadas en el andlisis anterior. Incluso, dentro de la demanda que requiere
el Instituto Mixto Intercultural Santiago, existen considerables variaciones, pues
realizan eventos especiales para la visita de autoridades, ferias, graduaciones y

otros, por lo que algunas veces al afio aumentan su demanda.

Los factores anteriores, permiten clasificar a ASOPRODSA dentro de las
pequefias y medianas empresas (ver 4.2.1 Clasificacion de la oferta) debido a
su volumen de produccion y comercializacion. También las oportunidades del
mercado de competencia monopolistica son muchas y se pueden aprovechar

para multiplicar dicho volumen con el objetivo de lograr la sostenibilidad.

4.3. Determinacion del punto de equilibrio de dos productos

El equilibrio en términos de mercado es el balance entre las cantidades
ofertadas y demandadas; y ocurre cuando los precios de venta son aceptables
tanto por demandantes como por oferentes. Este indice debe su importancia a
gue las intenciones de estas partes son opuestas, es decir, los demandantes
buscan obtener un producto al menor precio posible, mientras que los oferentes
intentan comercializarlo al mas alto precio posible. Este precio se conoce como
precio de equilibrio y se define como el precio por el cual “los demandantes

desean adquirir exactamente la cantidad que los oferentes desean vender”.®

% ASTUDILLO, Marcela. Fundamentos de economia. p. 58.
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Esta relacion se interpreta mas facilmente mediante el analisis gréfico de las
curvas sobrepuestas de la oferta y la demanda, al punto de interseccion de

curvas se le conoce como punto de equilibrio.

Dados los costos y precios actuales, el margen de contribucion de la
longaniza de pollo es de -3,65 unidades monetarias, lo que quiere decir que
dicho producto no ofrece un margen de contribucion en las condiciones
actuales. Aunque el mismo indicador es positivo en el célculo del chorizo
colorado, de 1,11 unidades monetarias, al adicionar los costos fijos, el resultado
se convierte nuevamente en pérdida. Esto indica que, en relacion con el precio
de venta, no es posible alcanzar el punto de equilibrio pues, dado que al
producir cada libra se crean pérdidas econémicas, nunca existira una cantidad

por muy grande que sea- capaz de generar ingresos.

Sin embargo, es posible calcular el punto de equilibrio en unidades
producidas y en unidades monetarias, utilizando los precios de venta estimados
gue se calcularon para un margen de ingreso del 20 %. Se utilizaron estos
valores para ubicar el punto de equilibrio con el precio estimado, con lo que se
pudo constatar que al producir la misma cantidad actual, pero con el precio
estimado, se puede alcanzar el balance financiero de los dos productos

analizados.

Para realizar el calculo se utilizaron los precios estimados, el costo
variable unitario, el margen ponderado y los costos fijos, relacionados en las

siguientes ecuaciones.

E CFET % P(%)
B MPT
PE,, = PE x Pv
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Con las siguientes relaciones se calcularon las cantidades que deben ser
vendidas para alcanzar el punto de equilibrio.

Tabla XXIl. Célculo del punto de equilibrio

L Chorizo Longaniza de
Descripcién Totales
colorado pollo
Ventas por mes 100 50 150
Participacion 66,7 % 33,3% 100 %
Precio estimado Q 24,60 Q 32,31 --
Costo variable unitario Q 16,89 Q 21,65 --
Margen de contribucion Q7,71 Q 10,66 Q 18,37
Margen ponderado Q5,14 Q 0,98 Q 2,86
Costo fijo/mes Q 210,40 Q 210,40 Q 420,80
Equilibrio (Moneda) Q 793,96 Q 512,40 Q1 315,36
Equilibrio (Unidades) 32 16 48

Fuente: elaboracion propia.

De la tabla anterior se comprueba que se deben vender un total de 48
libras de embutidos al mes, de las cuales, segun la participaciéon productiva
habitual, deben ser 32 libras de chorizo colorado y 16 libras de longaniza de
pollo. Esta venta representaria un ingreso total de Q 1 315,36, con lo que se
cubririan los costos de produccion. Las unidades vendidas a partir de estas
cifras son consideradas como ingreso marginal y representarian utilidades para
la operacion, tomando en cuenta que, al presentar las ganancias brutas, se

deben descontar rubros como el costo de ventas, donaciones y devoluciones.

4.4, Escasez

Para la fijacion de precios o también llamado valor de cambio, la
microeconomia supone que los productos son utiles, por lo que existe una
demanda de estos. También se consideran escasos con relacion a los

requerimientos de los consumidores. “Como los productos carnicos son Uutiles
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para la nutricion humana, se puede suponer que siempre existira una demanda
para este tipo de bien. Si no existen suficientes unidades de un producto para
satisfacer la demanda, se puede aseverar que existe escasez del producto en
cuestién”.®’ La escasez es relativa, pues en ocasiones son los factores de
produccién como las areas de cultivo, la mano de obra o los ingredientes los
gue escasean y aunque exista una cantidad del producto ya en el mercado, la
informacion de que las materias primas necesarias para producirlo escasean,

puede generar aumento del precio.

Esto significa que la carne, como materia prima para la elaboracion de los
embutidos, pertenece a este grupo de productos considerados Utiles y escasos,

por lo que siempre existird una demanda relativa que debe ser atendida.
4.5. Matriz FODA de comercializacion
Para presentar de forma ordenada los hallazgos durante el analisis de la

oferta y demanda, se presenta una matriz FODA para enlistar las fortalezas,

oportunidades, debilidades y amenazas.

8 ASTUDILLO, Marcela. Fundamentos de economia. p. 56.
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Figura 13.

Matriz FODA de comercializacion

Factores Internos | |

Factores Externos

1. El encargado de ventas conoce el proceso productivo y
lo comparte con los clientes para incentivar la compra.

2. Un acuerdo con el Instifuto Mixto Interculfural Santiago,
sustituye el pago de alquiler, servicios piblicos y otros
costos, por una donacion simbdlica mensual.

3. La sala de ventas se encuentra a 200 metros de del
Km. 15 de la Calzada Roosevelf.

4. Los precios de venta responden a la realidad del

mercado.

8. El personal participa de actividades de
crecimiento humano, cursos y
capacitaciones.

1. Los precios de venta no cubren el costo
de produccion de ninguno de los dos
productos, por lo que los mismos
generan una disminucion de la 1
general de asociacion.

N

Los precios de venta, son menores al precio de venta
estimado para un margen de ganancia del 20%.

w

. No se analiza el costo de produccién para ajustar el
precio mensualmente.

£

No existe plan de comercializacién y promocion.

o

. No se participa en ferias de productos cérnicos,
orgdnicos, artesanales o similares.

=3

Dificultad para comercializar con supermercados y
restaurantes por no confar con marca propia.

~

El prondstico de ventas, depende del volumen de
produccion, que a su vez depende de la disponibilidad
de carne de la granja productiva de porcicultura.

=

. No se exige la tafeta de manipulacién de alimentos
para el personal en sala de ventas.

©

Desde la via principal de acceso (Calzada Roosevelt)
no existe publicidad que indique la ubicacion de la sala
de ventas.

10.El horario de ventas se interrumpe al medio dia y culmi-
na a las 16:00, a diferencia de los supermercados que
aumentan su volumen de venta en horario nocturno.

11.Aungue se comercializan varios productos organicos,
los embutidos no pueden ser catalogados en este
grupo, por su contenido de preservantes y
potenciadores de sabor.

. El mercado nacional es de competencia monopolistica,

de facil penetracion.

' Los consumidores prefieren los productos de la

localidad y desconiian de las grandes corporaciones.

. El personal de todas las dreas, tiene experiencia

necesaria para implementar mejoras en los procesos.

 Se cuenta con terreno ocioso para futuras

ampliaciones.

. Los consumidores pueden sustituir los embutidos

elaborados a base de carnes rojas por longaniza de
polio

Guatemala es el pais que més exporta embutidos de la
regién centroamericana

" Disponer de embutidos para la venta, puede incentivar

a la compra de otros productos complementarios.

8 El precio de venta es menor al precio
promedio en mercados cercanos.

1. Pérdida de clientes mayoristas por no
cumplir con la demanda, debido a la
preferencia por los clienfes minoristas.

No existen estadisticas nacionales sobre la
demanda de embutidos, lo que aumenta la
incertidumbre en la creacion de estrategias de
venta.

Existen mas de 2,000 productores de embutidos en
el mercado

Los consumidores podrian considerar de baja
calidad el producto, dado que ambos se venden a
un precio menor al promedio en el mercado.

La OMS declard que fodos los productos carnicos
procesados, pueden aumentar el riesgo de
padecer algunos tipos de cancer.

Ningdn otro oferente congela el producto para su
comercializacion.

Los otros productores no especifican en sus
etiguetas los cortes de carne uftilizados para
elaborarios, por lo gue la calidad del corte usado en
ASOPRODSA puede que no sea una diferenciacion
importante para el consumidor.

Fuente: elaboracion propia, empleando Publisher 2013.
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5. ACCIONES DE SOSTENIBILIDAD

Las empresas, asociaciones y emprendedores pueden utilizar diferentes
estrategias para alcanzar sus objetivos, sin embargo, estos no deben ignorar
primera instancia el bien comudn en de sus trabajadores, proveedores y clientes,
en segunda instancia de la sociedad y en tercero, de los ecosistemas del

planeta.

Las acciones para alcanzar este equilibrio entre productividad,
medioambiente y sociedad deben ser dictadas desde la administracion de forma
colegiada. Se debe tomar en cuenta, ademas de la legislatura vigente, el
compromiso con el valor ético, basado en la transparencia, la lealtad y la
responsabilidad mutua. “La ética debe estar presente en todos los procesos
gerenciales como contrataciones, despidos, alianzas y negociaciones. Al
respetar esta premisa, las empresas pueden colaborar en la reduccién de
practicas corruptas que dafan la economia local e impactan negativamente a la
sociedad”.®® Por ello, toda accién tomada debe evaluarse dentro de los

parametros del desarrollo sostenible (ver 2.3 Dimensiones de la sostenibilidad).

Por lo anterior, es importante introducirse al cambio de paradigma directivo, en
donde la innovacion no solo depende de contratar a profesionales especializados,
sino que también debe involucrar a los trabajadores antiguos de la empresa. De
esta manera la preparacion profesional y académica de los directivos, en la
tecnologia, comercio internacional, gestion del talento humano, idiomas e
inteligencia emocional, propician la correcta gestién de los recursos y aumentan
las probabilidades de éxito de la operacién. Aunque siempre la cualidad mas
valorada debe ser la ética.*

% FERNANDEZ GARCIA, Ricardo. La dimensién econémica de la sostenibilidad. p. 88.

% CEBRIAN DIiAZ, Alfonso. La formacién del directivo ante el cambio de paradigma.
https://www.monempresarial.com/es/2015/01/27/la-formacion-del-directivo-ante-el-cambio-de-
paradig ma/.
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Esto sugiere que los responsables de la coordinacién y administracion
pueden acercarse mas a los procesos productivos y de comercializacion, para
aportar a su planificacién y supervision, realizando mejoras en las siguientes

iteraciones del proceso.
Para ello se propone el siguiente ordenamiento general en forma de

diagrama de flujo o flujograma, para que todos los departamentos conozcan su

rol dentro del objetivo macro de alcanzar la sostenibilidad.
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Figura 14.

Flujograma general de la produccion y venta

Administracion y
Coordinacion

Iniciar

Analisis de
informacion previo
a la elaboracion de

Ventas y
Contabilidad

Datos historicos de
venta
Objetivos del POA

/

pronéstico

Prondstico de
Ventas

¢ Se acepta el
Prondstico de

Ajustes al
Pronostico de
Ventas

A

Ventas?

Si

Elaboracicn del
Plan de

+

Envio de prondstico
de ventas a sala de
ventas

Comercializacion

h 4
Analisis de
informacion previo
a la elaboracion de
pronostico de

/

Prondstico de ventas
Cotizacion de MP
Costos fijog

/

I Proceso Q Decision

Inicio o
. ; Documento
finalizacion
Subproceso
Datos

Planta de Produccién

Produccitn

v

Ajustes al

Prondstico de
Produccién

?3e acepta e
Pronéstico de
Produccion®,

Envio de prondstico
de Produccion a
Planta de
produccion.

Verificacion de

produccién y
ventas

h 4

Terminar

Compra de Materia
prima

v

Envio de materia
prima a Planta de
Produccion

Registro de
Producto
Terminado

Venta de
Productos

v

Registro de Ventas

\\_/—\\

Pronéstico de
Produccion

Preparacién de
produccion

—

Produccidn de Produccion de
Chorizo Longaniza de
Colorado Pollo

Registro de
Produccién

Envio de Producte
terminado a sala
de ventas

Fuente: elaboracion propia, empleando Microsoft Visio 2016.
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El flujograma anterior presenta el orden en el cual se debe realizar cada
proceso, ademas de plasmar qué departamento debe realizar cada uno de
ellos. Como se aprecia, depende de Administracion y Coordinacion el iniciar el
proceso, por lo que los otros departamentos deben estar en apresto cuando
corresponde accionar. También deben crear cinco documentos diferentes
durante el proceso, los que se transforman en informacién para futuros ajustes.
Con este ordenamiento, se pueden disminuir el riesgo, pues es menos probable
la aparicion de amenazas como la escasez de materia prima, demanda

insatisfecha en sala de ventas o sobreproduccion.

Luego de hacer propio este flujo, ASOPRODSA pueden realizar acciones
econdmicas, sociales y medioambientales para alcanzar sus objetivos, a través

de la via de la sostenibilidad.

5.1. Dimensién econémica

Para analizar la dimension economica se utilizaron los montos calculados
y estimados en el capitulo 3 y capitulo 4, entre ellos los costos de produccion,
los precios estimados, la cantidad ofertada y demandada, las cifras en moneda
y unidades que permiten alcanzar el punto de equilibrio, entre otros. Dado que
no se registran utilidades, los indices de rentabilidad no fueron calculados,
aungue serd importante su estimacion y analisis, cuando existan utilidades en la

operacion productiva.

Para que la asociacion, desde la dimensién econémica, pueda cumplir con
el resguardo y generaciéon de capital, al mismo tiempo que perpetde una
relacion cordial con clientes y proveedores, ademas de asegurar el pago de
némina a los trabajadores (ver 2.3.1 Dimension econémica), se deben realizar

mejoras al proceso productivo y la gestion de ventas.
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5.1.1. Mejoras al proceso de produccion

El analisis del proceso de produccion evidencia que es ordenado, porque
los utensilios, herramientas y maquinaria se encuentran en un lugar
determinado y de facil acceso; detallado, porque existen recetas, ademas de
contar con proveedores habituales de materia prima y calificado porque cuenta
con personal con experiencia y conocimiento para llevarlo a cabo. Sin embargo,

al no existir prondsticos de produccion, el proceso tiende a ser discontinuo.

Como consecuencia de la inexistencia de 6rdenes de produccion, la
materia prima tampoco es adquirida en volumenes proporcionales a su
utilizaciéon. Por esta razén debe existir una ruta de accion para la planificacion
de ventas que se traduzca en unidades producidas, un manual de proceso para
la elaboracion de los embutidos y la clarificacion de los perfiles de puesto para

llevarlo a cabo.

También se deben codificar los lotes de produccion porgue es un requisito

gue se debe incluir en el etiquetado (ver 5.1.2.2.5 Etiqueta).

5.1.1.1. Adquisicién de materia prima

ASOPRODSA invierte el 80 % en carne, del total de los costos de la
materia prima, en la elaboraciéon de chorizo colorado; en la longaniza de pollo
este porcentaje asciende al 65 %. En consecuencia, los costos por materia
prima representan un 79 % y 68 % del costo total para cada producto. También
se constato que el precio de la carne de cerdo adquirida en la granja productiva
es mayor al promedio de los informes semanales del MAGA, por lo que se

propone la siguiente accion.
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o Integrar otros proveedores de carne de cerdo al sistema productivo, para
reducir el costo en caso la granja productiva de porcicultura venda a un

monto mayor que el promedio semanal en el mercado para mayoristas.

Esto no disminuye la demanda en la granja de porcicultura, pues también

se comercializan lechones, carne en pie y 6 diferentes cortes.

En el caso de la carne de pollo, el precio es el mismo al promedio de los
informes semanales del MAGA, por lo que no es necesaria la integracion de
otro proveedor, aunque se constatd que los costos de las hierbas frescas y
verduras Unicamente representan el 16 % de la materia prima, se puede realizar

otra accién para reducir su costo:

o Introducir en el plan de produccién de la granja de horticultura, el cultivo
de perejil, hierbabuena, cilantro, chile jalapefio, chile pimiento y cebolla

para satisfacer el volumen de produccién de longaniza de pollo.

Otro aspecto favorable, es que el proveedor de especias y aditivos realiza
una ruta de entrega en el municipio de Mixco un dia por semana, lo que
posibilita solicitar ser agregados a dicha ruta, siempre que el pedido supere los
Q 300,00.

5.1.1.2. Manual de proceso para la elaboracién de

embutidos organicos

El manual de procesos es una herramienta de administracion para
estandarizar los procesos productivos, a fin de reducir las variaciones no
deseadas y que en el caso de productos alimenticios también busca perpetuar

condiciones como sabor, color, aroma, dimensiones y otros. ASOPRODSA esta
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en una reorganizacion en cuanto a la coordinacion de las granjas productivas,
por lo que en un mediano plazo, pretende elaborar los manuales necesarios
para cada uno de los 19 bienes que produce. Para colaborar con esta intencion,
se recopilé informacion sobre la asociacion, que es de uso general para todos
los productos. Ademas, se crearon diagramas y matrices especificos para la
produccion de embutidos. La siguiente figura muestra los elementos
sistematizados y creados que se deben incluir en el manual para la produccién

de embutidos:

Figura 15. Insumos para la elaboracién del manual de proceso

Organizacion: Organigrama,
detalle de recursos, perfil de
puestos, proveedores y clientes.
Introduccién y Justicicacion.

Descripcion del Procedimiento:
Plano de distribucion de planta,
detalle de herramientas,
maquinaria y equipo, Descripcion
de las fases del proceso.
Diagrama de proceso. Supervisidn: Evaluaciones de
Insumos desempefio, encargados del
faltantes control.

Insumos

\

existentes

Informes: Matriz de Adquisicién
de materia prima, matriz de
costos de produccion, Matriz de
oferta en el mercado, matriz de
punto de equilibrio.

Medidas de Seguridad: Hojas de
registro de control de plagas,
Limpieza de planta, desinfeccion
de superficioes y limpieza de
maquinaria.

Responsabilidad: Perfil de
puestos, manual de funciones,
flujograma general de produccion
y comercializacion.

7™
NN

Fuente: elaboracion propia.

5.1.1.3. Perfiles de puesto
El perfil del puesto, como componente del sistema de organizacién del

trabajo, es el instrumento de gestion de talento humano que proporciona

informacion técnica estructurada para los procesos que desarrolla el trabajador.
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En las generalidades de ASOPRODA, se detallé que los perfiles de puesto
se desprenden de un manual de puestos, utilizado de forma regional (ver 1.2.2
Manual de puestos). Aunque dicho manual detalla de forma clara los perfiles del
area administrativa, fue estructurado para responder a las actividades y
procesos de instituciones educativas. Por ello, carece de perfiles para puestos
especificos, como los de operador de planta y encargado de ventas. Para el
puesto de contador, aunque si existe perfil, no incluye las atribuciones
especificas que debe cumplir el contador de ASOPRODSA. Por ello, se crearon
los perfiles del puesto basados en los contratos de trabajo, las atribuciones
actuales de los trabajadores, los requisitos que solicité la administracion en

contrataciones recientes y las competencias del nuevo milenio.

La estructura del perfil del puesto se dividid en tres partes: requerimientos
minimos del personal, experiencia y descripcion del puesto, con ello se cre6

una ficha para que pueda ser aplicada en futuras contrataciones.

Sin duda, la oferta de trabajo de una institucién en vias de ser sostenible
debe cumplir con aspectos de equidad. De esta forma, la relacion entre las
dimensiones de la sostenibilidad se materializa en el proceso de dotacion de
personal, por medio del cual se selecciona al personal que cumpla con los
requerimientos de habilidades, cualidades, escolaridad y experiencia, sin
vulnerar el derecho de toda persona al trabajo, como lo estipula el Articulo 6 del

Cadigo de Trabajo.

Por ello, en ninguna de las siguientes hojas de perfil de puesto, se
especifica el género. El lugar de residencia no se evalla para no vulnerar el
derecho mencionado. Muchos reclutadores justifican la inclusién de este
requisito con la posibilidad de movilizacion. Sin embargo, en este caso, se

incluyé la puntualidad, dentro de las cualidades toda vez, durante el proceso de
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seleccion, se les informe a quienes aplican, el lugar exacto donde

desempefiaran sus labores, ademas de los horarios de entrada y salida.

Otro aspecto innovador de los perfiles propuestos es el rango de edad
solicitado. Para ello se recurri6 a las Ultimas investigaciones respecto al
neurodesarrollo del cerebro humano. “Dado que los l6bulos frontales del
cerebro se terminan de desarrollar luego de los 21 afios”,*® sumando los afios
solicitados de experiencia en cada perfil, se estipulé la edad minima para optar
a dichos puestos. No se incluyé un limite de edad, pues no existe ninguna base
legal ni cientifica para descartar a una persona adulta o de avanzada edad,
siempre que se cumplan con el perfil requerido. Con ello se promueve la

“equidad intrageneracional, que implica incluir a los grupos mas favorecidos”.®*

Para cada uno de los siguientes tres perfiles, es necesaria la certificacion
del RENAS, dado que la asociacion comparte instalaciones con un instituto de
educacién media. Esta certificacion ya es solicitada actualmente y se renueva
cada 6 meses, para todo el personal. Sin embargo, para quienes manipulan
alimentos, se debe solicitar durante el proceso de seleccion y previo a la
contratacion, la tarjeta de manipulacion de alimentos, como lo estipula el
Articulo 51 del Acuerdo Gubernativo 969-99.

5.1.1.3.1. Operador de planta

En el contrato de trabajo vigente para el puesto de técnico u operador de
planta, se especifica que debe prestar servicios técnicos en el area de
porcicultura de las Unidades Productivas, lo que hasta 2018 era correcto,

debido a que el técnico encargado de dicha granja también era el responsable

% ROSSELLI, Monica. Maduracion cerebral y desarrollo cognoscitivo.
https://www.redalyc.org/pdf/773/77310104.pdf.
% FERNANDEZ GARCIA, Ricardo. La dimensién econémica de la sostenibilidad. p. 24.
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de la produccién de carne y embutidos. Sin embargo, los ultimos cambios en las
atribuciones y encargados de cada &rea productiva han variado y deben ser
plasmados en los contratos de trabajo. Para el siguiente perfil de puesto se
agregaron todas las actividades que fueron observadas durante la ejecucion del
proceso productivo, (Ver 3.3.3 y 3.4.2), las acciones sugeridas en el flujograma
general, las habilidades y cualidades necesarias para que los colaboradores

puedan identificarse con la filosofia del desarrollo sostenible.
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Figura 16. Perfil de puesto para operador/técnico de planta

PERFIL/DESCRIPCION DE PUESTO
NOMBRE DEL PUESTO: Pagina1del
La < Salle

Operador(a)/Técnico(a) de

PERFIL DEL PUESTO

1. REQUERIMIENTOS MiNIMOS DEL PERSONAL:

1.1 PERFIL DEL PERSONAL: 1.2 ESCOLARIDAD Y CERTIFICACIONES DESEADAS:

Titulo de educacion media.

Edad: 21 afios en adelante.

Capacitaciones en produccién cdrnica, manejo pecuario,
inocuidad de alimentos (deseable).

Tarjeta de salud vigente.

Tarjeta de manipulacion de alimentos vigente.

Certificado de carencia de antecedentes del RENAS.

1.1.1 CUALIDADES: 1.3 CONOCIMIENTOS BASICOS :

Responsable, orden, innovacion, tolerante, proactividad, * Sacrificio de semovientes , faenado de bovinos y porcinos.
creatividad, vocacion de servicio, gusto por actividades de * Manejo de maquinaria semi-industrial.

crecimiento personal. e Elaboracién de embutidos y conocimientos sobre aditivos,
1.1.2 HABILIDADES especias y condimentos (deseable).

Trabajo en equipo, inteligencia emocional, iniciativa, actitud | ® Normas de seguridad e higiene.

positiva, autodisciplina, comunicacion, buena condicion fisica.

2. EXPERIENCIA:

* Un afio de experiencia comprobable en puestos similares.

3. DESCRIPCION DEL PUESTO:
3.1 AREA: Planta de Produccién, Unidades Productivas, sede Instituto Mixto Intercultural Santiago, ASOPRODSA.
3.2 JEFATURA: Coordinacion de Unidades Productivas.

3.3 OBJETIVO DEL PUESTO: Efectuar los procesos y operaciones necesarios para el manejo, obtencién, produccion, almace-
namiento y acondicionamiento de carne en la planta de produccion, asi como la elaboracién, conservacion y gestion de mate-
rias primas de los productos procesados a base de carne.

3.4 ACTIVIDADES Y RESPONSABILIDADES :
* Mantener condiciones adecuadas de higiene de acuerdo con la normativa vigente.
e Tomar las acciones necesarias de seguridad para el manejo de cuchillos, gas propano, maquinaria, agua caliente y otros.
e Sacrificar y faenar semovientes (Vacuno y porcino)
® Sacrificar, desplumar y deshuesar pollos.
® Preparar y picar materias primas para la elaboracion de productos carnicos.
® Preparary limpiar los utiles, maquinas e instalaciones a utilizar para cada actividad.
e Elaborar los diferentes cortes de carne, separacion de visceras, menudencias y otros.
* Documentar la cantidad de producto terminado y transporte a sala de ventas.
e Colaborar con la Coordinaciéon de Unidades Productivas para la elaboracion del pronéstico de produccion.

e Mantener una comunicacion constante con el encargado de ventas para coordinar dias y horas de entrega de materia
prima y producto terminado.

® Colaborar en actividades pecuarias de otras unidades productivas, segtin se requiera.

e Coordinary supervisar el trabajo de los aprendices del Instituto Mixto Intercultural Santiago.

Fuente: elaboracion propia.
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5.1.1.3.2. Encargado de ventas

Ademas de las responsabilidades inherentes para un asesor de ventas, la
persona asignada para desempefiar este puesto debe tener las competencias
necesarias para la aplicacion de las mejoras en la gestion de ventas, mediante

la elaboracién del Plan de Comercializacion.

Con frecuencia, en los perfiles y contratos de trabajo se incluye un inciso
gue exija al trabajador colaborar con otros trabajadores, oficinas o participar de
actividades de capacitacion y formacion humana. Sin embargo, dado que se
busca crear un sistema de comercializacion orientado al cliente, se elimin6 este
elemento de las atribuciones del encargado de ventas para privilegiar la venta

sobre otras actividades.
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Figura 17.

Perfil para encargado/asesor de ventas

La < Salle

NOMBRE DEL PUESTO:
Encargado(a)/Asesor(a) de ven-

PERFIL/DESCRIPCION DE PUESTO
Paginaldel

PERFIL DEL PUESTO

1. REQUERIMIENTOS MiNIMOS DEL PERSONAL:

1.1 PERFIL DEL PERSONAL:
Edad: de 21 afos en adelante.

1.2 ESCOLARIDAD Y CERTIFICACIONES DESEADAS:

#® Estudios Universitarios de Administracion, Finanzas, Contabilidad,
Mercadotecnia, Publicidad o carrera afin.

e Titulo de educacion media.

® Tarjeta de salud vigente.

® Tarjeta de manipulacion de alimentos vigente.

# Certificado de carencia de antecedentes del RENAS.

1.1.1 CUALIDADES: Vocacién de servicio y atencién al
cliente, excelentes relaciones interpersonales, responsable,
orden, innovacion, tolerante, proactividad, creatividad, pun-
tualidad, gusto por actividades de crecimiento personal.
1.1.2 HABILIDADES: Comunicacion asertiva, fluidez

verbal, trabajo en equipo, inteligencia emocional, iniciativa,

1.3 CONOCIMIENTOS BASICOS:

* Manejo de Microsoft Office.

o Elaboracion de reportes y planes de venta.

* Servicio orientado a la satisfaccion del cliente.

* Manejo de proveedores, gestion de inventarios y clientes.
* Normas de seguridad e higiene (Deseable).

actitud positiva, persuasion, capacidad de gestion.

2. EXPERIENCIA:

& Un afio de experiencia comprobable en puestos similares.

3. DESCRIPCION DEL PUESTO:
3.1 AREA: Sala de Ventas, Unidades Productivas, sede Instituto Mixto Intercultural Santiago, ASOPRODSA.
3.2 JEFATURA: Coordinacion de Unidades Productivas.

3.3 OBJETIVO DEL PUESTO: Atender y asesorar a los clientes que visiten la sala de ventas o personas que demuestren
interés de compra por cualquier otro medio (Telefonico, correo electronico o redes sociales), asi como gestionar el proceso de
ingreso, almacenamiento, colocacién, promocidn, venta y registro de todos los productos comercializados por ASOPRODSA.

3.4 ACTIVIDADES Y RESPONSABILIDADES :

e Elaborar el plan de comercializacion de la Sala de Ventas, presentarlo a coordinacion, aplicarlo segtn lo planificado con
la posibilidad de realizar ajustes.

e Conocer los procesos de elaboracion de todos los productos para brindar la mejor asesoria posible al cliente en su deci-

sidn de compra.

e Establecer un vinculo de lealtad entre el cliente y la asociacién con el fin de aumentar la cantidad de clientes
frecuentes.

e Proponer, coordinar y divulgar ofertas, descuentos, ventas externas, participacion en ferias alimentarias, pecuarias o
ganaderas para aumentar la penetracion de los productos en el mercado local.

® Mantener una comunicacién fluida con mayoristas y potenciales clientes como restaurantes, comedores, hoteles y

otros.

# Informar sobre los intereses, necesidades y opinion de los clientes sobre |a calidad, presentacion y precio de los pro-
ductos para realizar colaborar a la implementacion de mejoras.

& Compartir la informacion de ventas y recepcién de productos a contabilidad.

Fuente: elaboracion propia.
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5.1.1.3.3. Contador

Aunque el Manual de Puestos y Funciones de la institucibn enumera el
puesto de contador entre los perfiles incluidos, no existe dicho perfil en el
documento publicado, por lo que se cred la siguiente hoja con la informacion
contenida en otros documentos administrativos de la institucion.

Figura 18. Hoja 1 del perfil de puesto para contador

La < Salle

NOMBRE DEL PUESTO:
Contador(a)

PERFIL/DESCRIPCION DE PUESTO
Péagina 1de 2

PERFIL DEL PUESTO

1. REQUERIMIENTOS MINIMOS DEL PERSONAL:

1.1 PERFIL DEL PERSONAL:
Edad: 25 afios en adelante.

1.2 ESCOLARIDAD Y CERTIFICACIONES DESEADAS:

® Minimo 5 semestres aprobados de carrera universitaria en
Administracion, Auditorfa, Administracion, Contabilidad,
Economia o carrera afin,

e Titulo de educacion media de contador o administracion.

& Tarjeta de salud vigente,

# Tarjeta de manipulacion de alimentos vigente.

® Certificado de carencia de antecedentes del RENAS.

1.1.1 CUALIDADES: Responsable, order, innovacion, tole-
rante, proactividad, puntualidad, gusto por actividades de
crecimiento personal.

1.1.2 HABILIDADES: Habilidad numérica, capacidad de
sintesis, toma de decisiones, comunicacion asertiva, trabajo
en equipo, inteligencia emocional, iniciativa, actitud positiva,
persuasion, capacidad de gestion.

1.3 CONOCIMIENTOS BASICOS:

Manejo de Microsoft Excel 2013 en adelante.

Manejo de libros contables principales y auxiliares

(Fisicos y digitales).

Nociones en el uso de sistemas integrados de contabilidad.
Pago a proveedores, emision de cheques, facturas, recibos ,
gestion de inventarios, donaciones y cobro a clientes

2. EXPERIENCIA:

* Minimo 3 afios de experiencia comprobable en puestos similares (Contador general o auxiliar de contabilidad).

3. DESCRIPCION DEL PUESTO:

3.1 AREA: sala de Ventas, Unidades Productivas, sede
Instituto Mixto Intercultural Santiago, ASOPRODSA.

3.2 JEFATURA: Coordinacion de Unidades Productivas

3.3 OBJETIVO DEL PUESTO: Ordenar, manejar e interpretar la
contabilidad de ASOPRODSA, mediante los libros contables
principales y auxiliares, segun las normas, los principios técni
cos de contahilidad generalmente aceptados por las leyes y
por la Oficina de Gestién Administrativa y Financiera Distrital
(GAFDI).

3.4 ACTIVIDADES Y RESPONSABILIDADES :

e Participar en la elaboracién y control del presupuesto
de la asociacion.

registrar
materias

y distribuir  todo lo
herramientas,
de
implementos de

Cotizar,
relacionado  a

comprar,
las

lubricantes,

aditivos,

primas,

maguinaria, medicamentos uso

veterinario, fertilizantes,
seguridad, higiene y cualquier otro insumo necesario

para la produccién pecuaria y agricola.

Enviar mensualmente la documentacion requerida a
GAFDI para su revision y operacion, durante los
primeros (5) dias habiles de cada mes, procurando una
comunicacion fluida.

Realizar el pago de nomina, llevar el registro y control
de las indemnizaciones y prestaciones de los
trabajadores, y hacerlas efectivas segtin el caso.

Presentar el informe anual de estadistica de emplea
dos, e informes al Ministerio de Trabajo y Prevision
Social, asi como cualquier otro trémite e informe
solicitado por cualquier dependencia estatal que lo
amerite.

Depositar diaria e integramente el total de los ingresos
registrados, en la cuenta que corresponda (Cuenta de
Centralizacién). Preparaciéon de partidas y asientos
contables de
actualizacién de inventarios, certificar los Estados
Financieros, preparar el estado mensual de ingresos y
egresos, conciliaciones bancarias y estados financieros
respectivos y cualquier

documento contable solicitado (Continda hoja 2).

acuerdo al sistema establecido;

€On  sUs  anexos otro
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Continuacion de la figura 18.

PERFIL/DESCRIPCION DE PUESTO
NOMBRE DEL PUESTO: Pagina 2 de 2
La /< Salle

Contador(a)

PERFIL DEL PUESTO

® Preparar cualquier reporte contable que el Director e Colaborar y participar en las actividades de formacién
solicite, cooperar con los auditores internos y externos, técnica y humana que sean programadas por la institu-
en lo posible e implementar las recomendaciones que cién.

se deriven de las revisiones e informar a la administra-
cion oportunamente sobre las obligaciones fiscales y
laborales que se deben cumplir.

Elaboracién: Omar Alvarado. REF: 032020

Fuente: elaboracion propia.

5.1.1.4. Almacenamiento de producto terminado

Para cumplir con el estandar del mercado, se propone dejar de congelar el
producto terminado y Unicamente refrigerarlo a una temperatura promedio de
4 °C. Esto obedece a que, en ninguno de los puestos de mercados,
supermercados y tiendas especializadas analizados, los embutidos se congelan
para venderlos. Esta medida es generalmente utilizada para productos de

importacion como pollo, papas fritas, mariscos y otros.

La refrigeracion mantiene la frescura y humedad del embutido. Dada la
capacidad de almacenamiento, respecto del volumen de produccion, es posible
comercializarlo antes de su fecha de caducidad, manteniéndolo en la camara
fria y no en los congeladores, tanto de la planta de produccion como de la sala

de ventas.
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5.1.1.5. Capacidad de produccion

La capacidad maxima de produccion se calcul6 mediante el analisis del
tiempo estandar, (ver 3.3.5 y 3.4.4 Andlisis de tiempos) y la cantidad de
jornadas maximas posibles, toda vez que se puedan cumplir los requisitos de
mano de obra incluyendo a los aprendices. Los aprendices deben cumplir con 4
horas de trabajo a la semana en planta, de las cuales solo invierten 4 horas al
mes en la elaboracion de embutidos, por lo tanto, la cantidad maxima de horas
gue podrian invertir seria de 16 horas al mes. Segun la observacion realizada a
las diferentes operaciones, los aprendices pueden cumplir con sus atribuciones
durante esas dos horas de trabajo. Por ello, el técnico de planta podria invertir 8

jornadas al mes para la elaboracion de embutidos.

Para el céalculo de las libras producidas por hora, se relaciona el tiempo

estandar T,, en horas de cada producto con su respectiva cantidad producida:

cp 75 libras 60 minutos 18.25 18 libras
. — * = =
Chorizo ™ 946,56 minutos 1 hora ’ hora
cp 25 libras 60 minutos 375 ~ 4 libras
longaniza = 4005 minutos 1 hora ’ hora

Para estimar la capacidad maxima se utilizaron las unidades producidas
por hora, el tiempo maximo posible en horas T,,,,, que puede invertir el técnico
de planta con la colaboracién de los aprendices. Dado el porcentaje de
participacion de cada producto, el tiempo méximo es invertido segun esta
proporcion, es decir, de las 64 horas posibles, el 67 % debe invertirse en la
produccion de chorizo colorado y el 33 % en longaniza de pollo. La capacidad
maxima se calcula como el producto de la capacidad por hora y el tiempo

maximo, de la siguiente manera:
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Cmax =CP*Timax

Con la ecuacién anterior, se calcul6 la capacidad maxima de produccién
para cada producto, siendo de 772 libras/. .. para el chorizo colorado y de

84 libras/mes_
5.1.2. Mejoras al proceso de comercializacion

Para generar utilidades, se debe aumentar el volumen de ventas, mejorar
la atencion al cliente, generar nuevos clientes y aumentar la lealtad de los
clientes frecuentes, pero estas acciones no son faciles de lograr sin la correcta
planificacién y gestion de los recursos existentes. “Para alcanzar el prondstico
de ventas, mantenerlo o aumentarlo con el paso del tiempo, se deben estudiar
las variables del mercado, incluso separar este concepto como diferentes
mercados a estudiar, por ejemplo, analizar el mercado de proveedores,
competidores, consumidores, distribuidores y externo”.* Segmentando el
analisis se puede reducir el riesgo de desabastecimiento o encarecimiento de
materias primas, competir de manera mas equilibrada contra o junto con otros
productos, conocer los intereses de los clientes, distribuir los productos
eficientemente e incluso, tener la capacidad de penetrar a mercados los precios

y la capacidad de atender la demanda de materias primas.
5.1.2.1. Las 4P del producto

Las acciones para mejorar el proceso de comercializacion se pueden
enmarcar el en concepto mercadologico de las 4P, que hacen alusién al

producto, precio, plaza y promocion, aunque no es predecible si dichas

9 SAPAG, Nassir y SAPAG, Reinaldo. Preparacion y evaluacion de proyectos. p. 54.
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acciones seran efectivas, dado que este proceso es tanto cientifico y creativo
para la empresa, ademas de ser de éxito subjetivo segun la apreciacion del

cliente.

5.1.2.1.1. Producto

El producto puede considerarse como un conjunto de atributos que se
traducen en un beneficio para el cliente. Para desarrollar un producto, se debe
cumplir con algunos aspectos minimos, para lograr la diferenciacion entre otros
productos similares o bien, imitar el éxito de otro producto para penetrar el
mercado. Caracteristicas de un producto como la marca, puede determinar la
probabilidad de compra de un producto, aunque existan otros cuyas
caracteristicas sean las mismas. Una marca genera confianza al cliente y
permite asociar la calidad del producto a la idea de una necesidad, bien o
servicio que se desea adquirir. Los embutidos comercializados por
ASOPRODSA poseen algunos atributos y carecen de otros. Los atributos que
pueden ser detectados y evaluados son: la calidad, las caracteristicas fisicas
del producto, el servicio del vendedor, color, empaque y precio. Sin embargo,
otros atributos que el cliente no puede identificar pues no existen, son la marca,

el disefio y la garantia.

Debido a los atributos antes mencionados, se pudo clasificar al chorizo colorado
como un producto de conveniencia, por ser un bien tangible que al consumidor le
resulta cémodo adquirir, sin necesidad de mucha informacién adicional, y que
luego de la primera compra, puede localizarlo con el minimo esfuerzo. La
longaniza de pollo también se cataloga como un producto de conveniencia, pues
a pesar de poseer atribuidos de un producto de especialidad, el consumidor debe
tener una fuerte preferencia a la marca, a tal grado de invertir mucho tiempo y
esfuerzo en localizar dicho producto, lo que no sucede con la longaniza de pollo.*?

Para cumplir con la normativa vigente, se deben realizar los tramites de

solicitud y registro para una nueva marca y emblema, dichos tramites se

% STANTON, William, ETZEL, Michael; WALKER, Bruce. Fundamentos de marketing. p. 125.
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efectlan y cancelan sus respectivas tasas en el Registro de la Propiedad

Intelectual. Los formularios por solicitar son:

o Solicitud de registro inicial de nombre comercial o emblema

o Solicitud de registro inicial de marca

“‘“Ademas de la clasificacion mercadolégica de los embutidos, como
productos de conveniencia, también se les puede categorizar segun la
clasificacién NIZA, esta herramienta es utilizada por mas de 100 paises,” ¥
incluidos Guatemala, para el ordenamiento de productos y servicios. La
siguiente matriz muestra la realizacion de dicha clasificacion para cada

producto:

Figura 19. Matriz NIZA para los embutidos de ASOPRODSA

No. de clase a la Indicacion del No. de base de
No. de orden en No. de orden en s
Producto que pertenece ~ producto o ) la indicacioén del
espaiiol . francés
el producto servicio producto
Chorizo Clase 29 C 0555 Carne de V 0219 290142
Colorado cerdo
Longaniza Clase 29 C 0553 Carne de V 0309 290114
de Pollo Ave

Fuente: elaboracion propia.

Una vez identificado el producto, se puede volver al desarrollo de la
marca. La terminologia que establece la legislacion vigente sobre propiedad
intelectual en materia industrial tipifica que una marca es: “cualquier signo

denominativo, figurativo, tridimensional o mixto perceptible visualmente, que

% NIZA, clasificacion de NIZA. https://www.wipo.int/classifications/nice/es/index.html
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sea apto para distinguir los productos o servicios de una persona o individuo

juridica de los de otra”.*®

A pesar de que ningun producto comercializado en ASOPRODSA, posee
una marca registrada, se venden desde hace varios afos. Durante ese tiempo,
varios clientes frecuentes han identificado el producto con la institucion
educativa donde se encuentran instalados, el Instituto Mixto Intercultural
Santiago. El nombre de esta institucion es en honor a Santiago Apostol, patrono
de la Ciudad de Antigua Guatemala, primera sede de la institucion. Partiendo de

esta informacion se realizo el proceso de seleccion de nombre para la marca.

La creacion de una marca aumenta las probabilidades de identificacién de
los productos por parte de los consumidores, ademas de asegurar que se
obtendra una calidad uniforme cuando se vuelvan a adquirir. Esto reduce la
probabilidad de que el consumidor efectie su compra basado Unicamente en el
precio. En el caso de los posibles distribuidores, facilitaria la promocion dado
gue el producto se reconoce mas facilmente cuando se exhibe en anaquel o se
incluyen en publicidades colectivas. “Entre la responsabilidad que conlleva la
implementacion y lanzamiento de una marca, se destacan el compromiso de
promocionar la misma y de mantener junto con el nombre, una calidad uniforme

en los procesos productivos”.*®

9 Congreso de la Republica de Guatemala. Decreto 57-2000: Ley de Propiedad Industrial. p. 2.
% STANTON, William, ETZEL, Michael y WALKER, Bruce. Fundamentos de marketing. p. 125.
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Figura 20. Nombres obtenidos en la lluvia de ideas

¢Qué nombre de marca representaria mejor el producto y sus atributos? O ~

_La Salle
Chorizos la Pefia

El entroque
Establo Santiago ; .
Qanil (Semilla) El huerto €0 Embutidos aromaticos
Compostela Lahacienda  ElAchote
Prosperidad  Sestenible oo Cuidado Ki (Du:fetj)(vmdo)
Elaborado con dedicacidn Orgdnico o
b L Hierbas Espiritualidad  Servicio
rocesos Agroecoldgicos Frescas Maya
Red, Pezcador .0 oo Santiago El peregrino

el ) Lacumbre  Noj (Sabiduria)
Camino del peregrino Nahudles | 4 granja del

Usar patrones tio Santiago
tipicos para el

logo
O 4

Fuente: elaboracidn propia, empleando Microsoft Visio 2016.

Luego de ordenar las ideas, se realizd un filtro segun las cinco
caracteristicas deseables en un nombre de marca y se eligi6 El Peregrino,

como nombre de marca, con las siguientes justificaciones.

o Que sugiriera algo del producto en particular. El patrono del Instituto es
Santiago Apostol quien, segun la tradicion medieval, viajo hasta Espafia
a evangelizar, el lugar mas lejos conocido por los romanos de esa época.
En la actualidad, llegan a Santiago de Compostela, donde se cree que
estan sepultados los restos del apostol, llegan personas de todo el
mundo, quienes realizan viajes largos de devocién y sacrificio, llamados
peregrinaciones. Durante todo el camino que se extiende por todo el
mediterraneo (cuna de los embutidos), los viajeros son llamados
peregrinos, reciben toda clase de ayuda, guia, rebajas de precio y

viveres para facilitar su camino. Esta hermandad hacia los peregrinos
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evoca los tres valores de La Salle: fe, fraternidad y servicio. Ademas, el
sacrificio y dedicacion de una peregrinacién, puede compararse con el
esmero y delicadeza con la que se crian los animales y preparan los

embutidos en la asociacion.

Que sea facil de pronunciar, deletrear y recordar. EI nombre carece de
tildes, caracteres especiales, nimeros y es una palabra conocida y

usada en el vocabulario comun de Guatemala por su tradicién catélica.

Que sea distintivo. Aunque es un nombre comun, se distingue por ser un
adjetivo calificativo que simboliza esfuerzo, esmero, intenciones positivas

y resiliencia a adversidades.

Que sea adaptable futuros productos de la misma linea. EI nombre
puede adaptarse a los productos existentes, por ejemplo, Café El
Peregrino o Leche El Peregrino, convirtiéndose en una marca que podria
contener a toda la produccion de ASOPRODSA. También puede ser
utilizado si se aumenta la linea de produccion de embutidos hacia la
elaboracion de otros tipos de chorizos y longanizas, como el chorizo
negro, la butifarra y otros.

Que cumpla con las leyes de propiedad intelectual vigentes. En la
cotizacion de embutidos realizada en mercados, supermercados y
tiendas de especialidad, no se encontr0 ningun embutido con este
nombre. Sin embargo, si se quiere asegurar que no esté registrado, se
debe realizar el proceso de registro antes mencionado en el Registro de
la Propiedad Intelectual de Guatemala, el cual consiste en esperar a que
sea aceptada la solicitud de registro y luego la realizacion del examen de

forma y fondo, antes de obtener la certeza necesaria.
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El proceso de creacién de marca no limita la posibilidad de producir para
un intermediario que lo comercialice bajo su propia marca, pues un acuerdo de
este tipo no vulnera los objetivos de sostenibilidad que se desean alcanzar. Un
arreglo similar ocurre con la produccion de café, pues ademas de procesarlo y

venderlo, una porcién de lo cosechado es vendido a intermediarios.
En el signo distintivo se presenta un enmarcado estilo ganadero, con la
silueta de la Ciudad de Santiago de Compostela, ademas de la silueta de los

animales utilizados en la elaboracion de los embutidos.

Figura 21. Nombre y Signo distintivo de la marca

Fuente: elaboracién propia, empleando Adobe Photoshop CS 6.

5.1.2.1.2. Precio

Como se comprobé en la comparacion de costos y rentabilidad (ver 3.5),
la asociacion genera pérdidas al producir embutidos. Por eso, se propuso un
precio que recupere la inversion y genere utilidades (ver 3.3.6 y 3.4.6). Los
precios de Q 24,60 para el chorizo colorado y de Q 32,31 de longaniza de pollo,
representan un aumento del 27 % y 44 % respectivamente, en comparaciéon con

el precio actual de Q 18,00 para ambos productos.
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Al modificar los precios también se deben explicar al cliente las razones
que justifican el cambio o incremento. Esta justificacion debe comprobarse con
la calidad del producto. La fijacion de precios también obedece a una estructura

de desarrollo de precios y es parte de la mezcla de marketing.

El precio es un componente que el cliente toma en cuenta para determinar
el valor de un producto. Entre las ultimas tendencias del comportamiento de los
consumidores, existe la intencion de obtener un mayor valor por un bien o
servicio adquirido. El valor es “la proporcion de los beneficios percibidos al
precio y cualesquiera otros costos en que se incurra”.?” Entre esos otros costos
se pueden mencionar el tiempo invertido para adquirir el producto, el
combustible comprado para llegar al lugar de venta o préstamo del servicio o
incluso, el tiempo que se tomaria en armar el producto si fuera necesario

hacerlo.

Dado que el dinero ingresa a una empresa a través de los precios, es un factor
determinante para lograr una posicion competitiva, frente a otros oferentes.
Generalmente un precio alto, motiva la compra para clientes que buscan
productos de calidad. Sin embargo, para que el aumento de precio impacte
positivamente en la demanda, es necesario combinarlo con otros elementos
notables de la mezcla de marketing como la publicidad y el empaque.®

Al buscar la sostenibilidad econémica de la asociacion, se infiere que la
orientacion de la asignacion de precios es generar ganancias, con ello lograr
una retribucion y maximizar las utilidades. Aunque todas las acciones de la
mezcla de marketing se orientan al alcance del prondstico de ventas, el objetivo
puede ser sobrepasado por la orientacibn a maximizar utilidades, es decir,
generar la mayor cantidad posible de ingresos, utilizando el prondstico de

ventas como limite inferior.

z; STANTON, William, ETZEL, Michael y WALKER, Bruce. Fundamentos de marketing. p. 280.
Ibid.
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El lugar destinado para la visita de los clientes y exhibir los productos, es
la sala de ventas. El espacio no posee divisiones de ningun tipo. Se encuentran
dos escritorios de oficina con computadora para el encargado de ventas y el
contador, tres estanterias para colocar los cartones de huevos, verduras y
abono. Un armario para almacenar el café empacado, una cadmara fria para el
gueso, un congelador para carnes y embutidos, y una ultima cadmara fria para
otras carnes que se desean conservar refrigeradas, pero no congeladas. Al

centro se encuentra una mesa la cual es utilizada para pesar los productos. La

5.1.2.1.3. Plaza

distribucion actual del espacio se muestra en el siguiente croquis.

Figura 22.

Croquis actual de la sala de ventas

Estanteria de exibicién para
productos frescos

queso

Camara fria

Congelador para
arne y embutidos

Mueble de almacenamiento de
informacion, papeleria, libros
contables y otros

Mesa para

Cliente

‘®.

Camara fria
carne

Escritorio de
contador

Escritorio de Encargado
de ventas

Fuente: elaboracion propia, empleando Microsoft Visio 2016.
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Dada la ubicacion del acceso, los clientes ven primero los escritorios y los
muebles de almacenamiento de archivos, ya que las estanterias y cadmaras
estan sobre el lado izquierdo de la sala de ventas, segun la perspectiva del
cliente. Cuando el cliente entra, lo atiende el encargado de ventas, quien
informa sobre los productos en existencia y despacha los requeridos por el
cliente, es decir, el cliente no toma los productos de las estanterias ni de las
camaras. Los precios son dados por el encargado de ventas pues no existen
etiquetas de este. Si ingresa otro cliente, debe esperar a que el encargado de

ventas termine de atender al cliente anterior.

De la distribucién se deduce que este espacio cumple con un doble
propésito: sala de ventas y oficina lo cual no es frecuente para un

establecimiento que comercialice productos alimenticios.

Para separar el area de oficina y venta de alimentos e incentivar el deseo
de compra de los clientes que ingresar a dicha area, se proponen las siguientes

acciones.

o Remodelacion: construccion de cubiculos para separar oficina y
mostradores de productos, compra de mostrador de madera rastica para
café, compra de mostrador de madera rastica para verdura con 6

compartimentos.

. Colocacién de precios de los productos para despacho.
. Fijacion de ilustraciones de las areas productivas en las paredes.
o Instalacion de mostrador de madera con plantas de especies comestibles

para decorar junto con los abonos.
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Traslado de la camara fria del area de bodega de la planta de produccion

a la sala de ventas.

Traslado de la mesa de pesado al lado del escritorio del encargado de
ventas, para que el proceso se unifique con la facturacion y el cliente
guede lo mas cerca de la salida.

Las modificaciones del ambiente se presentan en la siguiente ilustracion.

Figura 23. Croquis de la propuesta de remodelacion de sala de ventas

Camara fria
carne

Congelador para
arne y embutido:

E—
19!
a01910
-
e

Mole"o"0
A

b

Cliente

queso

Camara fria

Fuente: elaboracion propia, empleando Microsoft Visio 2016.

147



Con estos cambios se espera obtener los siguientes resultados:

o Reducir la sensacion de escasez al entrar a un espacio grande y vacio.
o Separar oficinas y exhibidores de productos.
o Orientar un recorrido circular donde los clientes pueden conocer todos

los productos con sus respectivos precios y ofertas.

o Colocar frente al ingreso, la camara fria con los embutidos como
producto de relanzamiento.

o Ambientar el espacio de sala de ventas como una tienda de productos
sustentables, que promueven practicas productivas amigables con el

ambiente la agroforesteria y el emprendimiento.

El horario de comercializacién también tiene caracteristicas a tomar en
cuenta. Actualmente, el encargado de ventas con el apoyo del contador, llevan
a cabo el proceso de ventas. La sala de ventas abre de lunes a viernes de 8:00
a 12:45 y de 14:00 a 16:00 horas. También se abre los sabados de 8:00 a 12:00
horas.

Los horarios mencionados difieren de los que presentan los
supermercados, mercados y tiendas especializadas debido a la variacion de
quienes compran los productos. Los mercados comercializan desde las 07:00
hasta las 17:00. Dado que la mayoria de las personas que realizan la compra
minorista son amas de casa, el horario de la mafiana presenta mayor demanda.
Este segmento de clientes, utiliza en su mayoria el transporte publico y compra
dos dias a la semana. A estos dias se les denomina dias de mercado. Los
horarios de las tiendas especializadas, generalmente, van de 9:00 a 16:00,
pues sus clientes frecuentes suelen ser personas adultas o adultos mayores
con vehiculo, que vienen de su vivienda. Los supermercados presentan mayor

variabilidad en su clientela. Sin embargo, estos clientes acostumbran
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abastecerse para varios dias. Por ello, tienen poca demanda en la mafana y
sus horarios de apertura van de las 09:00 a las 10:00 horas. Presentan mayor
demanda durante los fines de semana y en horario nocturno entre semana
porque sus clientes compran después del trabajo. Extienden su horario de
cierre hasta las 22:00 horas. Una caracteristica compartida de todos estos
establecimientos es que sus horarios son ininterrumpidos, sea cual sea la

cantidad de horas o dias que estan abiertos.

Estas dinamicas, responden a los grandes volumenes de venta y a la
variedad de productos que se pueden adquirir en el mismo punto. Para las
caracteristicas actuales de ASOPRODSA no es viable aumentar los horarios de
venta, pues representaria un aumento significativo en los costos fijos de la
asociacion, lo que no contribuye a la generacion de utilidades con el modelo
actual. Sin embargo, si es posible reorganizar el intervalo de tiempo de cierre de
al medio dia. Este cierre corresponde al horario de almuerzo establecido para

los trabajadores de la sala de ventas, por lo que se propone lo siguiente:

o Mantener abierta la sala de ventas de 8:00 horas a 14:00 horas, sin
interrupcion y separar el horario de almuerzo del encargado de ventas y
del contador, para que el contador supla al encargado de ventas durante

este periodo de tiempo.

Con esta accion se podria atender a las personas que visitan tiendas
especializadas y mercados y, por alguna razon, no compraron en estos lugares
el producto deseado. Esta accién no representa ningun costo para la asociacion
y empata con la solicitud de la tarjeta de manipulacién de alimentos para el
contador, quien suplira esta funcién por una hora al dia. Cumpliendo asi, con el

inciso “a@” del Articulo 60 del Cédigo de Trabajo.
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. Canales de distribucion

El canal de distribucion es “el conjunto de personas y empresas
comprendidas en la transferencia de derechos de un producto al paso de éste,
del productor al consumidor”.?® El canal finaliza, si el producto es modificado o
se utiliza para crear otro producto. El canal de distribucion solo incluye a las
entidades o personas que adquieren propiedad del producto, como por ejemplo

los intermediarios.

Los distribuidores o intermediaros transportan o0 promocionan los
productos para que la empresa se dedique Unicamente a la produccion y en
caso la distribucion aumente la demanda, pueda dedicar esfuerzos para reducir

los tiempos de entrega o0 aumentar el volumen de produccion.

Los intermediarios se especializan en distribucién, negociacion y ventas,
ademas de conocer el mercado de proveedores, competidores y consumidores.
Las empresas que producen alimentos no, necesariamente, poseen estas
caracteristicas, lo que puede traducirse en un riesgo de fracaso de ventas o de
sobreproduccion. “El ingreso de intermediaros al canal de distribucion,
representa un incremento el precio de venta, por lo que eliminarlos de la
cadena, anqué se reduce el precio, no implica que las actividades de
distribucion sean eliminadas, por lo que la asociacién debe planificar y llevar a

cabo este proceso”.!®

Para ASOPRODSA, que posee personal y recursos para realizar la
distribucion, (ver 1.3 Recursos), es factible planificar un canal de distribucién sin

la necesidad de empresas de almacenamiento y transporte, aunque si pueden

iEOSTANTON, William, ETZEL, Michael y WALKER, Bruce. Fundamentos de marketing. p. 459.
Ibid.
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incluirse intermediaros como restaurantes y otros negocios que efectien el
proceso de coccion y venta de los embutidos al consumidor final. Otra
posibilidad, especifica para la longaniza de pollo, puede ser la inclusion de las

tiendas especializadas en ventas saludables.

Para disefar el canal de distribucion fue necesario seleccionar el tipo de

canal, determinar la intensidad de distribucién y elegir miembros especificos.

Se tipificaron dos canales para distribucion de los bienes de consumo que

se adaptan a la situacién actual y posibilidades al corto plazo.

. Productor - consumidor. Los embutidos se comercializan directamente

en la sala de ventas al precio estimado con el margen de utilidad del 20
%. Se prioriza la atencién a minoristas y se promueve la venta de los

demas productos.

. Productor — minoristas — consumidor. Se comercializa con

restaurantes, hoteles y tiendas de conveniencia a un precio menor al
canal anterior. Los detallistas preparan los embutidos incluyéndolos en
su menu. Las tiendas especializadas venden la longaniza de pollo al
consumidor como un producto mas saludable que los embutidos de
cerdo o res. La distribucién no es selectiva ni exclusiva, se estipula que
debe ser intensiva (44), es decir, comercializar con la mayor cantidad de

minoristas posibles.
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“‘Poseer dos canales de distribucion, disminuye la dependencia de
distribucion a una sola cadena y colabora en la penetracion de mercados

diversos”. 1

5.1.2.1.4. Promocion

En principio, para alcanzar las cifras del pronoéstico de ventas, la
promocién debe informar, persuadir y recordar a los clientes, tanto actuales
como potenciales, sobre los productos ofertados. Existen cuatro métodos de
promocion: La venta personal, la publicidad, la promocion de ventas y las
relaciones publicas. En ASOPRODSA, actualmente, se aplica la venta personal,
con el procedimiento habitual de venta interior de mostrador y pedidos
telefonicos, ademas de la publicidad, especificamente la digital, organica y
pagada. Estos procedimientos se consideraron efectivos y no se proponen
acciones, mientras no se incluyan los otros dos métodos para que, en conjunto,

se puedan mejorar el proceso.

La promocion de ventas es un medio para estimular la demanda,
complementando a la publicidad y facilitando las ventas personales. La
promocién de ventas incluye los cupones, concursos, exhibidores, participacion
en ferias, muestras gratis, demostraciones, degustaciones y otros. “Para
implementar este método se debe conocer que, el resultado de estas acciones
se debe percibir en el corto plazo y (aunque promueven el producto) no pueden

ser tomadas como el proceso de construccién de marca”.**?

El objetivo de realizar la promocion de ventas es colaborar con el alcance

del prondstico de ventas. La entrega de cupones y muestras del producto no es

101 STANTON, William, ETZEL, Michael; WALKER, Bruce. Fundamentos de marketing. p. 459.
192 STANTON, William, ETZEL, Michael; WALKER, Bruce. Fundamentos de marketing. p. 459.
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viable en la situacibn econdémica actual, pues implica la erogacién de dinero
para imprimirlos, distribuirlos y hacerlos efectivos. Dada la naturaleza
alimentaria del producto y la situacidbn econémica, se proponen las siguientes

acciones:

o Planificar degustaciones de los embutidos de forma intermitente, cuando

existan algunas unidades en sobreproduccion.

o Participar en las ferias de productos carnicos gratuitas que promueve el
MAGA.

o Participar en ferias con stand pagado, segun las oportunidades de venta
y promocion.

El dltimo método son las relaciones publicas. Estas no dependen del area
de comercializacion, sino que son una atribucion de la administracion y
comprenden todas las acciones para mantener o mejorar la imagen del
producto y la empresa ante clientes, accionistas, empleados, sindicatos,
comunidad local y el gobierno. Las relaciones publicas emplean boletines
informativos, entrevistas, visitas guiadas y cualquier otra accion divulgadora que
no represente costo por si misma, aunque si se invierten recursos para que se

lleven a cabo.

Ya que la asociacion promueve una produccion amigable con el medio
ambiente, implementa politicas de reciclaje y colabora en la capacitacion
técnica de jovenes del Instituto Mixto Intercultural Santiago, se proponen las

siguientes actividades afines a las relaciones publicas.

o Coordinar una feria de productos con todas las granjas productivas a
autoridades locales, intermediarios, clientes, inversionistas,

representantes de entidades gubernamentales y no gubernamentales en
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materia de emprendimiento, educacion, productividad y personas en
general.

o Preparar una invitaciéon anual para los medios de comunicacién locales,

cuando se realicen actividades como ferias y exposiciones de productos.

Las actividades pueden ser organizadas por el area administrativa en
coordinacién con la direccidon del Instituto Mixto Intercultural Santiago, entidad
gue puede absorber los costos de montaje de los eventos, siendo
ASOPRODSA encargada Unicamente divulgacion y organizacion, asi como de
la atencién de las personas y entidades invitadas.

De esta manera, se emplean los cuatro métodos de la promocion, los
cuales deben implementarse, evaluarse y mejorarse como cualquiera de los
otros procesos. A su vez, la promocidén se combina con las acciones de mejora

respecto al precio, plaza y producto, para completar la mezcla de marketing.

5.1.2.2. Politica de ventas

Para incentivar la compra y la fidelidad de los clientes, se efectué una
encuesta de opinidbn y se obtuvo informacion que (junto con lo analizado
anteriormente) sean la para proponer acciones relacionadas con la atencién al
cliente, el empaque, la exhibicion, la segmentacion y otros factores que, en

conjunto, se dominan politica de ventas.

5.1.2.2.1. Innovacién de atencion al

cliente

El objetivo de las ventas es la retribucibn econdémica de la accion

productiva y comercial de una empresa. Para que esta intencion tenga éxito, se
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debe inducir y motivar la compra mediante una politica de ventas que genere un

entorno comodo para vendedores, intermediarios y clientes.

Ayudar al cliente para que obtenga lo que realmente desea, debe
sobrepasar la intencion de vender pues, aunque el objetivo es la venta, la
fidelidad del consumidor solo se puede lograr mediante la satisfaccion del
mismo, ya sea por el precio del producto, su calidad o la atencion brindad
durante la compra. De estos factores, el Unico que puede ser transformado

directamente por el area de comercializacion es la atencion al cliente.

Por esta razon, se deben determinar y enumerar las premisas de dicha
relacion lo cual al largo plazo madurara en la politica de ventas, pues una
promesa de valor incumplida genera desconfianza, descontento y rencor en el
cliente, desmejorando la reputacion del producto y de la asociacion. En los
vendedores, las premisas generan pertenecia y estimulan el compromiso,
ademas de relacionarse con los valores institucionales (ver 1.1.1 Objetivos
principales y valores). En los clientes, aunque no se refleje en una venta
inmediata, genera una experiencia agradable que se almacena en sus
recuerdos. Las premisas no pueden ser llamadas valores, pues los valores son

aspectos que deben cumplirse tanto por vendedores, clientes y proveedores.

Las siguientes premisas deben ser compartidas y explicadas durante el
proceso de induccién de todo el personal y evaluadas durante su desempefio

en la accion y seguimiento de venta.

Las premisas propuestas para la atencion al cliente de ASOPRODSA son:

o La honestidad. Cumplir con las promesas de valor atribuidas al producto

y los tiempos de entrega.
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El servicio. Generar una experiencia agradable, familiar y cordial, desde
el ingreso a las instalaciones, durante su estancia en la sala de ventas o

mediate su comunicacion telefonica o digital.

La asesoria. Brindar la mejor y mas profesional asesoria, para que el

cliente conozca el producto y sus caracteristicas.

La empatia. Esforzarse por conocer al cliente con el fin de ofrecerle

productos acordes a sus necesidades y posibilidades.

La iniciativa. Proponer ideas para nuevas estrategias de venta, salir en

busca del cliente de ser necesario y promover la innovacion.
El trabajo en equipo. Mantener un ambiente de cortesia, compafierismo y
difundir con el comportamiento, la filosofia de trabajo. Comunicar

asertivamente el sentir y pensar en pro del mejoramiento del entorno.

La dedicacion. Mantener la higiene y limpieza de las instalaciones, asi

como verificar la frescura y calidad de los productos.

La aplicacion de estas premisas debe ser percibida por el cliente y

aumentar el volumen de venta. Pero no todos los clientes reaccionan de igual

manera a este tipo de atencion. Algunos compran segun el precio, sin importar

las caracteristicas diferenciadoras en cuanto al producto y servicio. Por lo que

se debe segmentar los tipos de clientes para dirigir las estrategias de venta

segun sea el caso.

Para esto se propone segmentar a los clientes segun la percepcion de

valor que estimula su compra:
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o Cliente estimulado por el precio. Prefiere los productos mas econémicos,

busca ofertas o temporadas de bajos precios.

o Cliente estimulado por la calidad. Toma en cuenta la calidad del producto
y del servicio, valora el servicio al cliente, la asesoria y el precio no es

impedimento para adquirir el producto.

o Cliente estimulado por la conveniencia. Les es conveniente por que
residen o transitan cerca de la sala de ventas, son colaboradores de la
institucion o cualquier otro aspecto que procure su conveniencia para

hacer la compra.

o Cliente estimulado por la marca. Acostumbra a consumir una marca

especifica, sin importar el proveedor de esta o el precio.

Dada la segmentacion de clientes, es posible dirigir diferentes estrategias
para cada tipo, las cuales estan disponibles en la mezcla de marketing.

5.1.2.2.2. Diagnostico de satisfaccion

de clientes frecuentes

El diagndstico de satisfaccion de clientes se efectud durante 6 dias y se
contabilizaron un total de 20 encuesta validas. La forma de encuesta posee 26

preguntas (ver apéndice 2), divididas en tres partes:
o Caracterizacion del cliente: preguntas delal ala 3

o Habitos de consumo y compra: preguntas de la 4 a la 16
o Opinion sobre los embutidos de ASOPRODSA: 17 a la 26
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Se realiz6 de forma digital y se envid electronicamente a 30 clientes
frecuentes de sala de ventas. Dado que en esta lista se encuentran personas
que adquieren productos de ASOPRODSA, pero no necesariamente embutidos,
de las 21 encuestas contestadas, solo 20 fueron contabilizadas. Esta
clasificacion se realiz6 mediante la respuesta a la pregunta No. 17. La
estadistica se realizé con un 90 % de nivel de confianza, un margen de error del
10 % y una muestra representativa calculada de 22 personas, aunque solo se
pudieron utilizar 20 encuestas. Se destacaron las gréficas que muestran
tendencias, aunque para cada pregunta se efectudo la estadistica (ver
apéndice 3).

Los hallazgos mas importantes del diagnéstico, que ademas pueden ser
aplicados a corto plazo, son mayormente comerciales, aunque también algunas

se aplican al area productiva, destacan las siguientes:

Caracterizacion del cliente. Son personas que en su mayoria se
encuentran en un rango de edad de 31 a 59 afios (47,6 %). En cuanto al
género, no existe ninguna diferencia importante sobre la cantidad de hombres
(47,6 %) y mujeres (52,4 %). La caracteristica que evidencia mayor diferencia
es la que indica que la mayoria de los clientes residen en Mixco (60 %) y la

minoria reside en la Ciudad de Guatemala (10 %).
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Figura 24. Lugar de residencia de clientes frecuentes

B Antigua Guatemala

MEnlaszonas7,11y19dela
Ciudad de Guatemala.

En Mixco.

Fuente: elaboracion propia, empleando Google forms y Microsoft Excel 2013.

En cuanto a los habitos de consumo en general, existe informacion de
interés, como por ejemplo que todos los integrantes del hogar realicen compras
(45 %) y en menor medida los padres u otros familiares (35 %). Dichas compras
se realizan el fin de semana por la mafana (55 %), en contraste con realizarlas
entre semana, ya sea por la manfana (15 %) o por la tarde (20 %). La
Adquisicion de los productos alimenticios esta dividida entre los supermercados
(50 %) y mercados (45 %).

En los hébitos de compra, especificamente relacionados con el consumo
de embutidos, el diagnostico indic6 que la mayoria consume longaniza y
chorizo, por lo menos una vez por mes (40 %), aunque un buen namero de
clientes lo comen semanalmente (30 %). Generalmente, se consume en el
hogar (90 %), por su sabor (40 %), ademas de ser una alternativa a la carne de
res (25 %). Mas de la mitad de los clientes estarian dispuestos a comprar a un
precio mayor al promedio, si el producto es elaborado con carne magra y un
porcentaje de soya, ademas de aceptar la idea de consumir embutidos a base

de pollo (65 %), aunque no es comun se comercializacion.
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Otro habito por destacar es el poder de elegir el producto, es decir, los
clientes prefieren tomar con sus manos el producto, como lo demuestra la

siguiente figura:

Figura 25. Preferencia al elegir el producto

AL COMPRAR PRODUCTOS REFRIGERADOS COMO LOS
EMBUTIDOS, PREFIERE:

M Pedir el producto a una
persona para su pesado y
despacho.

Poder escoger el producto y
tomarlo directamente de la
camara fria.

Fuente: elaboracién propia, empleando Google forms y Microsoft Excel 2013.

Con ello se demostré que la accion de despachar el producto no es la
manera preferida por los clientes. Los clientes no consideran que la marca o
productor del embutido sea un aspecto que se debe en cuenta cuando
compran. Es indiferente si el producto fue elaborado por una empresa grande
con una marca reconocida (60 %) o por un pequefio productor que ofrece

introduce una marca nueva.

Sin duda, otro aspecto que define la opinién del cliente es la temperatura.
Actualmente, se despachan los embutidos congelados, sin embargo, la gran

mayoria los prefiere refrigerados.
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Figura 26. Preferencia de la temperatura del producto

AL ADQUIRIR EMBUTIDOS, PREFIERE QUE EL PRODUCTO SE
CONSERVE:

B A temperatura ambiente.
M Congelado.

Refrigerado.

Fuente: elaboracion propia, empleando Google forms y Microsoft Excel 2013.

Luego de conocer los habitos de consumo, se analiz6 la informacion

relacionada con el producto y servicio de los embutidos.

Los clientes reconocen la calidad del producto (65 %), sobre otros factores
como el precio (25 %). Les parecen adecuadas las caracteristicas
organolépticas del producto (70 %) como su sabor, color, consistencia y olor,
mientras que a otros les parecen aceptables (30 %). La mayoria los considera
de mejor sabor que otros embutidos del mercado (55 %) o, por lo menos, similar

(40 %). Se consideran con un tamafo similar a otros embutidos (65 %).
Entre los hallazgos méas importantes es que los clientes consideran el

empaque como caracteristica que se puede mejorar. Esto demuestra que se

debe realizar un cambio para responder al sentir de los consumidores.
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Figura 27. Aspectos que podrian mejorar del producto

EN CUANTO A LAS CARACTERISTICAS DEL PRODUCTO, ¢ QUE ASPECTO
SE PODRIA MEJORAR?

B Empaque
W Ninguno
M Precio
m Sabor

Tamafio

Fuente: elaboracién propia, empleando Google forms y Microsoft Excel 2013.

Por otra parte, los clientes consideran la escasez del producto (35 %) y el
horario de ventas (35 %), como los aspectos comerciales a mejorar, por sobre
la atencién al cliente (20 %).

Figura 28. Aspectos que podrian mejorar de la venta

EN CUANTO AL PROCESO DE VENTA, ¢ CUAL SERIA EL ASPECTO QUE
SE PODRIA MEJORAR?

M La atencidn al cliente
M La escasez del producto
M Los horarios de venta

Ninguno

Fuente: elaboracién propia, empleando Google forms y Microsoft Excel 2013.
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Ademas de la informacién recopilada por medio de la encuesta, los
clientes manifestaron su opinién sobre otros aspectos no incluidos, pero que
consideran importantes de mejorar. Entre estos comentarios se destacaron: que
los trabajadores mejoren sus relaciones interpersonales; procurar una limpieza
mas exhaustiva en las camaras frias, en especial las que almacenan lacteos;
cuidar la presentacién de los vendedores; que los productos desechados sean

depositados en un contenedor de basura no visible para los clientes.

Estos aspectos fueron de vital importancia para el desarrollo de las demas
acciones de sostenibilidad econémica como el empaque, el producto en

anaquel y la segmentacién de mercado.

5.1.2.2.3. Empaque del producto

La mitad de los clientes encuestados expresaron que se debe mejorar el

empague del producto. Por ello, se propone modificar esta operacion.

En la actualidad se usan bolsas para empacar el alimento, aunque no es
la forma convencional de empacar embutidos. El empaque debe resguardar la
calidad, inocuidad y originalidad del producto. Para el empaque primario, que es
la tripa sintética utilizada en el proceso actual, no se sugiere ningn cambio. Sin
embargo, para el empaque secundario se sugiere aplicar el proceso al vacio

mediante el uso de una maquina de sellado al vacio.

Se sugiere una maquina con las especificaciones siguientes.
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Figura 29. Especificaciones para la empacadora al vacio

MAQUINARIA:
EMPACADORA AL VACIO

AREA: PLANTA DE PRODUCCION

OPERADOR: LUIS ORDONEZ

ESPECIFICACIONES TECNICAS:
e 110 VOLTIOS DE AC
* 60HZ
CARACTERISTICAS:
o DOBLE BARRA DE SELLADO DE 40 CM
e BOMBA DE VACIO DE 20 M?

EFICIENCIA:

e CAPACIDAD PARA SELLAR 4 BOLSAS DE 2
LIBRAS EN UN CICLO DE 30 SEGUNDOS Imagen con fines ilustrativos, tomado de
catilogo de Empaque al vacio Guatemala.

APROXIMADAMENTE.

Fuente: elaboracién propia.

Esta mejora facilita la sustitucion de las bolsas de dos libras por un
empague al vacio que conserva de mejor manera el producto. Para el empaque
terciario o embalaje, puede seguirse utilizando el procedimiento actual. El costo
por adquirir este producto se ve reflejado en los costos de implementacion de

mejoras.

5.1.2.2.4. Producto en anaquel

Segun la encuesta, los clientes también prefieren comprar los embutidos
refrigerados, en vez de congelados como se hace actualmente. El
procedimiento de almacenar en el congelador los productos terminados que
ingresan a la sala de ventas debe continuar igual, sin embargo, las unidades
gue se venderan a corto plazo deben trasladarse a la cdmara fria, donde el
cliente puede tomar su producto refrigerado. En la actualidad, la camara se usa

para almacenar lacteos. Para evitar la contaminacion cruzada, se debe
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trasladar a la sala de ventas la cAmara que se encuentra en la bodega de la
planta de produccion,. Este procedimiento no conlleva ningdn costo adicional,

solamente implica el control del traslado del producto de un aparato a otro.

5.1.2.2.5. Etiqueta

Los embutidos deben ser etiquetados para informar sobre el contenido y
caracteristicas del producto, ademas de asegurarle al consumidor el manejo
debido del alimento. Se utilizé la normativa centroamericana para el etiquetado
propuesto, pues en un futuro, si se cumplen las acciones de sostenibilidad,

puede materializarse la comercializacion regional.

La etiqueta para un producto alimenticio procesado debe incluir nombre
del alimento, lista de ingredientes, contenido neto, peso escurrido, registro
sanitario del producto, nombre y direccion del fabricante, pais de origen,
identificacibn de lote, fecha de vencimiento e instrucciones para su

conservacion.

Segun el reglamento centroamericano, se enlistan los ingredientes en orden
decreciente segun peso. También es posible utilizar nombres genéricos para las
especias y hierbas frescas, por lo que no es necesario enumerarlas todas. En el
caso de los aditivos, es necesario identificarlos todos siempre que realicen una
accion tecnolégica. Dado que se resalté la soya como ingrediente diferenciador, la
etiqueta debe mostrar el porcentaje del ingrediente respecto del peso neto.'®

Se incluyé un numero ficticio de registro sanitario, pues este esta en
tramite y se discute en las dimensiones medioambientales (ver 5.3.1.1 Registro
sanitario), al igual que el cédigo de barras.

1% COMIECO. LARTCA 67.01.07:10: etiquetado general de los alimentos previamente

envasados. resolucién no. 280-2012 (COMIECO-LXII). https://www.mineco.gob.gt/sites/default/
files/rtca_de_etiquetado_general_de_alimentos.pdf.
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Ademas de la instruccion legal, el diagnostico de satisfaccion de cliente
frecuente demostré que prefieren tomarse el tiempo para escoger el producto,
ademas de tener la oportunidad de analizar algunas caracteristicas
organolépticas perceptibles facilmente como el color y el olor. Por ello, el
producto debe comunicar al cliente toda la informacién posible, segun las
disposiciones legales vigentes.

La etiqueta propuesta que cumple con todas las disposiciones legales es
la siguiente.

Figura 30. Etiqueta para el empaque secundario de chorizo colorado

'EL PEREGRINO

=< EMBUTIDOS >
i,

Fuente: elaboracidon propia, empleando Microsoft Publisher 2016.
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Figura 31. Etiqueta para el empaque secundario de longaniza de pollo

(. i il e . )
EL PEREGRINO

9 EMBUTIDOS ==

LONGANIZA S
DE POLLO

— 1} (0 CON DEDICACON

Keceta tradiinal

GUATEMALTECA s

Fuente: elaboracion propia, empleando Microsoft Publisher 2016.

Estas etiquetas deben adherirse al empaque secundario. Las
caracteristicas son:. Etiqueta de 10 x 14 cm, material adhesivo, impreso a
multicolor. El costo por la impresion de etiquetas se encuentra en los costos de

implementacion de mejoras.

5.1.2.2.6. El producto en el mercado

Luego de mejorar la presentacion, empaque, temperatura de venta y otros,
se debe identificar el mercado que se puede penetrar con dichos cambios. Por
ello se debe decidir la posicion para mostrar el producto a los clientes actuales y
posibles.

El diagnodstico demostr6 que los clientes consumen embutidos,
generalmente, en su hogar (ver apéndice 3). Por ello, la distribucién en

restaurantes y hoteles podria no ser el posicionamiento correcto de la marca,
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aunque no se descarta realizar alianzas con quienes se ha comercializado
intermitentemente en el pasado (ver 5.1.2.2.8 Nuevas alianzas estratégicas).
Para ello se utilizé la informacion recopilada en los mercados, supermercados y
tiendas de conveniencia, ademas de tener como principal canal de distribucion,

el que culmina en sala de ventas.

Por los precios estimados de comercializacion y las mejoras, se considero
gue el producto puede comercializarse con mayor facilidad en tiendas de
conveniencia y supermercados grandes. En los mercados y supermercados de
descuentos o tipo bodega, los precios estan por encima de los competidores,
ademas que la politica de productos ofertados podria necesitar que se
disminuya el precio de venta, lo cual implica una reduccion del margen de
ganancia. También se evidencio que los clientes de este tipo de comercios son
estimulados por el precio, segun la segmentacion de clientes realizada (ver

5.1.2.2 Politica de ventas). Por ello se sugiere posicionar el producto en:

o Sala de ventas: como el espacio fisico de distribucion de chorizo

colorado y longaniza de pollo para mayoristas y detallistas.

o Tiendas especializadas: como distribuidores de la longaniza de pollo,
como sustituto a productos de res y cerdo, para personas en dieta o con

padecimientos cardiovasculares.

o Supermercados grandes: como distribuidores de diferentes variedades
de chorizo colorado, ofertados a diferentes precios, que permite al cliente
tomarse el tiempo para elegir un producto por sus caracteristicas visibles,

Su empaque Yy precio.
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Posicionarse en cada uno de estos espacios, debe ser parte del plan de
comercializacion que se debe implementar por el encargado de ventas, en
asesoria a la coordinacion, por lo que la inversidon necesaria para lograr esta

meta no puede ser estimada.

5.1.2.2.7. Segmentacion de mercado

La segmentacion de mercado se orientd al cliente, ya que los recursos
para poner en practica la mezcla de marketing son limitados, segmentar es

enfocar y adaptar el marketing al mercado meta.

La segmentacion se realiz6 por criterios, desde los que dividen en
categorias grandes, hasta las mas especificas. Se inicid con la division por el
criterio de razén de compra. Esto segmenta dos grandes grupos: consumidores
finales y empresas. Los consumidores finales se pueden subdividir pro los
criterios geograficos, demogréficos, psicogréficos y de comportamiento. A su
vez, el criterio geografico es la base de la segmentacion, por definir el idioma y
la localizacion del producto. El criterio demografico incluye caracteristicas como
la edad, el género, educacién y ocupacion. La personalidad y estilo de vida del
cliente son aspectos que pertenecen a criterios psicograficos. Por ultimo, los
criterios por consumo incluyen caracteristicas como la frecuencia de consumo y

los beneficios esperados por el cliente al adquirir el producto.

La segmentacién para distribuidores solo emplea tres criterios. El criterio
geografico, pues la distribucibn debe ser posible mediante el transporte y
almacenamiento del producto, ademas de que las normas con las que se
elabora el producto responden Unicamente a leyes centroamericanas, por lo
gue no puede ser comercializado en el extranjero por ahora. Por el criterio de

tipo de distribuidor, donde se define el tamafio de la empresa, su giro comercial,
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y su posicion en el mercado. Finalmente, también se aplica el criterio por
condiciones de la transaccion, pues factores como la lealtad a los proveedores,
el procedimiento de compra, la cantidad y volumen de pedidos, determinan la

dinamica de ventas y el tiempo invertido para lograr dichas especificaciones.

Gracias a la investigacion del mercado y el diagnéstico de satisfaccion del
cliente, se pudo determinar un mercado meta con segmentos multiples. “Un
segmento para consumidores finales y otro para distribuidores, cada uno de

ellos con sus diferentes criterios ya identificados”.***

Figura 32. Segmentacion multiple del mercado meta
—l CONSUMIDORES FINALES |
\ I [
| CRITERIO GEOGRAFICO | | CRITERIO DEMOGRAFICO | | CRITERIO PSICOGRAFICO | | CO:A?;T:’I:NPIERNTD ‘
MERCADO . ...
Region: Municipio de Mixco, | | Ingreso: Salario minimo o Personalidad: Apertura, Beneficios deseados:
META Guatemala. mds. extraversion. Calidad, sabor, frescura,
Cantidad de habitantes: Edad: 31 a 59 afios. Estilo de vida: apoyo a causas sociales.
507,549. Género: Masculino y ambientalistas, Tasa de uso: 1 vez por mes
Area: Urbana y suburbana. femenino. emprendedor. 0 unavez por semana.

Estado civil: Casado(a).

Clase social: media, media
alta.

Educacidn: secundaria o mas.

Clima: Templado. Valores: responsabilidad,

amabilidad, fidelidad.

DISTRIBUIDORES

CRITERIO GEOGRAFICO

CRITERIO POR TIPO DE DISTRIBUIDOR

CRITERIO POR CONDICIONES DE LA
TRANSACCION

Region: Mixco y Ciudad
de Guatemala.
Ubicaciones: un sitio de
compra.

Industria: Restaurantes, tiendas
especializadas y supermercados
grandes.

Estructura de organizacion:
centralizada

Criterios de compra: calidad,
materias primas utilizadas para
la elaboracion, manejo
ambiental

Situacion de compra: Compra
directa.

Tasa de uso: 1 vez por mes.
Procedimiento de compra:
contrato de servicio.

Tamafio del pedido: mediano.
Requisitos del servicio:
minimos.

Fuente: elaboracidon propia, empleando Microsoft Visio 2016.

194 STANTON, William, ETZEL, Michael; WALKER, Bruce. Fundamentos de marketing. p. 172.
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5.1.2.2.8. Nuevas alianzas estratégicas

Parar proponer posibles alianzas que favorezcan el posicionamiento del
producto en el mercado y que ademas creen fidelidad al mismo. Se utilizo el
segundo canal de distribucién propuesto (ver 5.1.2.3.1 Canales de distribucién),
pues la primera propuesta incluye Unicamente la comercializacion en sala de
ventas. Por ello, el elemento del canal de distribucion en el cual se pudo

elaborar un listado de aliados estratégicos es el de minoristas.

Para ello se considerd la informacién recolectada y la segmentacion que
se desarroll6 para los distribuidores. EI mapeo de la cantidad de posibles
distribuidores en el area geografica segmentada (Mixco y la Ciudad Capital), y
las caracteristicas por el tipo de distribucién permitieron enumerar la cantidad
de posibles alianzas a perseguir, un total de 15 posibles. El criterio de condicion
de la transaccion no puede ser evaluado, pues son aspectos que se conocen
luego del contacto con los posibles aleados, por lo que no fue tomado en
cuenta. A pesar de que en esta zona existen muchos comercios, no todos
cumplen con los criterios de segmentacion y, tomando en cuenta que el objetivo
de las mejoras de comercializacién es alcanzar la sostenibilidad, no se realizé
una propuesta agresiva. Por lo que la cantidad de posibles alianzas estratégicas

es la siguiente:

o Restaurantes gourmet: 6 stakehouse y 4 de comida guatemalteca.

o Tiendas especializadas: 2 de productos de dieta y 1 de distribucién de
carne.

o Supermercados grandes: 1 de precios variables y 1 de productos
exclusivos.
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Aunque no se mencionan los nombres de estos comercios, con un éxito
del 40 %, representaria 6 nuevos aliados estratégicos, con los cuales podria
aumentar el volumen y frecuencia de pedidos, hasta un maximo de 700 libras

mensuales (ver 5.1.1.5. Capacidad de produccion).

5.1.3. Costos de implementacion de mejoras

Para determinar el precio de venta, fue necesario determinar los costos en
gue se incurririan al implantar las mejoras. Estos costos estan divididos en
costos de produccion, comercializacion y dotacién de personal. Esta estimacion

fue util para compararlos con los costos actuales.

5.1.3.1. Produccién

El proceso productivo puede ser mejorado de muchas formas. La primera
es la sustitucién de varias de las operaciones manuales por semiindustriales.
Entre estas estan las operaciones de mezclado, amarrado, empacado. Ademas,
es posible agregar una operacion mas, el secado. Sin embargo, los precios de
la maquinaria necesaria para estos procesos, es una inversion inviable para la
situacion financiera actual, por lo que se proponen algunos cambios esenciales,
desprendidos de la normativa vigente sobre la elaboracion de alimentos y la

opinion de los consumidores.
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Tabla XXIII. Costo de mejoras en el area de produccién

Tipo de

costo Monto

Descripcion

Empacadora al vacio modelo DZ400, elaborada en
china, con doble barra de sellado de 40 centimetros,
bomba de vacio de 20 metros cubicos, 120 voltios, con Fijo Q 850,00
capacidad para sellar 4 bolsas de 2 libras en un ciclo
de 30 segundos aproximadamente.

Millar de bolsas al vacio de 2 libras, 8 x 10 pulgadas. Variable | Q 400,00

Millar de etiquetas adhesivas de 10x14 cm Variable | Q 1 000,00

Balanza digital de cocina. Material de recipiente: Vidrio.
Con bateria de 9 V. Capacidad: 11 libras. Tamafio de Fijo Q 129,99
pantalla: 46 x 17 mm

Fuente: elaboracidon propia.

5.1.3.2. Comercializacion

En comparacién con los costos de produccion, el area de comercializacion
es para la que mas se propusieron mejoras. Es importante destacar que no se
incurre en ningun costo por creacion de marca y disefio de etiqueta, ya que
fueron disefiadas en este capitulo. Las tasas para solicitudes estan tipificadas
en las leyes correspondientes sobre propiedad intelectual y la remodelacién no

se cotiz6 con una empresa de remodelacion sino con un maestro de obra.
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Tabla XXIV. Costo de mejoras en el area de comercializacion

Descripcion

Tipo de
costo

Monto

Tasas Solicitud de marca, publicidad o emblema (numeral 1,
Articulo 1, Arancel del Registro de la Propiedad Intelectual, en
materia de propiedad Intelectual Industrial)

Fijo

Q 110,00

Tasa por inscripcion de marca o emblema (Numeral 2, Articulo
1, Arancel del Registro de la Propiedad Intelectual, En materia
de propiedad Intelectual, Acuerdo Gubernativo 148-2014)

Fijo

Q 90,00

Formulario de solicitud de registro inicial de nombre comercial
o emblema.

Fijo

Q 5,00

Remodelacion: construccion de cubiculos para separar oficina
y mostradores de productos, compra de mostrador de madera
rustica para café, compra de mostrador de madera rastica
para verdura con 6 compartimentos.

Fijo

Q 12 000,00

Total de costos fijos

Q 12 205.00

Fuente: elaboracion propia.

5.1.3.3. Dotacion de personal

El andlisis para verificar la posibilidad de contratar nuevo personal indicé

gue todas las plazas de la organizacion estan ocupadas. Estas personas

pueden aplicar las mejoras descritas hasta el momento, siempre que realicen

las gestiones necesarias para la adquisicion de recursos e inviertan el tiempo

necesario para realizar tramites, visitar clientes y otras atribuciones. Por estas

razones, el proceso de dotacién de personal se considerard después de

organizar, implementar y evaluar las mejoras.

5.1.3.4. Comparacion con costos actuales

Para la comparacion de costos, se realizd la division segun el tipo de

costo. Casi todos los costos fijos son de una Unica inversién, mientras que las

174




mejoras como el empaque secundario, generan un aumento importante en los

costos variables.

Las mejoras del area de produccion aumentarian los costos actuales en
Q 2 059,00, de los cuales Q 1 080,00 son costos variables y el resto fijos. En la
comercializacion, el costo aumentaria en Q 12 205,00, todos costos fijos. Para

ello, se propone un plazo de 6 meses para el pago a proveedores.

Tabla XXV. Aumento de costos fijos y variables totales

. Ti
Area ipo de Monto
costo
Variable
(con la
., - 1 080,00
Produccion produccion Q
maxima)
Fijo Q 979,00
Variable Q 0,00
C ializacio ..
omercializacion Fijo Q12
205,00
Q14
Total de aumento de costos 264,00

Fuente: elaboracidn propia.

5.1.4. Equilibrio de mercado

El equilibrio de mercado ocurre cuando el deseo de los consumidores y el
pronostico de ventas de los oferentes, coinciden en cantidad. ASOPRODSA, en
la actualidad presenta un desequilibrio de mercado en la comercializaciéon de
embutidos porque carece de un incentivo real para producir, aunque la

encuesta de opinidn, indica que los clientes estan satisfechos con la mayoria de
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las caracteristicas del producto. Los cambios que coadyuvarian en el logro del
equilibrio de mercado para la oferta son las mejoras a la operacion para
aumentar la produccién. Al aumentar la produccion, ademas de disminuir la
escasez, también aumentan las posibilidades de competencia. El aumento de la
produccion sugiere un analisis del precio de venta, en el cual deben estar

incluidos los costos que implican las mejoras propuestas.

5.1.4.1. Precio

Las tablas XVI y XXII contienen la informacién de los precios actuales y
del precio estimado para un margen de ganancia del 20 %. Estas mejoras son
especificamente para la produccién de embutidos, por lo que deben ser

integrados tanto a los costos fijos como variables.

En el area de produccion, se pudo deducir el costo variable unitario, pues
el millar de etiquetas se cotiz6 a Q 1 000,00 y de bolsas de vacio a Q 400,00,
por lo que el costo de agregar estas dos mejoras a cada libra es de Q 1,40. Los
costos fijos, que representan la inversion en maquinaria alcanzaron un monto
de Q 979,99 anuales. Ya que los costos fijos fueron calculados por mes, se
prorrate6 este monto para ajustar el presupuesto de implementacion de

mejoras.

Aunqgue los costos de venta no se incluyen en el calculo del precio de
venta, si fue importante calcularlos, pues fueron utilizados para comparar el
volumen de venta. Esto representa un monto de Q12 205,00 anual. Este monto

también fue prorrateado.
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Tabla XXVI. Costo de mejoras en produccion y comercializacion

Costos Variable unitario | Fijos por afio | Fijo por mes TortT?(Iasor
Produccllo.n _ Q 140 1 Q 979,99 | Q 81,67 Q 1 095,75
Comercializacion Q - [ Q 1220500] Q 1017,08

Fuente: elaboracion propia.

Esta informacion se utilizar4 para realizar la estimacién de volumen de

venta, produccion y otras propuestas de mejora.

Dado que ya se tiene un precio estimado de venta (ver tabla XXII), se
calculd si el aumento en los costos de produccién CT, es amortiguado por el
margen de utilidad U. Para calcular el margen de utilidad, se sumaron las
cantidades de la tabla XXVII.

U (1 CT) 100
= —_ — ] %
Pv

Para calcular el nuevo costo de produccion, se agrega Q 1,40 en concepto
de costos variables por unidad producida. Ya que las cantidades de cada
producto son diferentes, los costos fijos fueron divididos para obtener el costo

fijo unitario, el cual es de Q 0,81 para ambos productos.

Sustituyendo los datos, se obtiene:

19,70 + 1,40 + 0,81
24,60

Urhorizo = (1 - ) «100 = 11 %

25,85+ 1,40 + 0,81
Ulonganiza = <1 - 3231 ) *100 =14 %
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En analisis demostr6 que, aunque las mejoras reducen el margen de
ganancia, aun se generan utilidades, a diferencia de los precios actuales (ver
tabla XVI).

Con estos valores, es posible estimar el precio de venta para mayoristas y

minoristas.

5.1.4.1.1. Mayoristas

El margen de ganancia debe disminuir para el precio estimado ofertado a
distribuidores. En general el margen de ganancia de un mayorista de productos
comestibles esta entre el 1 % y 10 %. Dado el bajo margen de ganancia que
presentan los productos, se consideré ofrecer un margen de ganancia del 5 %,
por lo que el precio para distribuidores mayoristas es de Q 23,37 para el chorizo

colorado y Q 30,69 para la longaniza de pollo.

5.1.4.1.2. Minoristas

Para detallistas o quienes adquieren el producto en sala de ventas, el
precio de venta no sufre ninguna reduccion y se mantiene en Q 24,60 para el

chorizo colorado y Q 32,31 de longaniza de pollo.

Para incentivar las compras de los detallistas, en lugar de reducir el precio,
es posible ofrecer otros beneficios de promocién (ver 5.1.2.1.4 Promocion).
Entre estos incentivos se pueden incluir la entrega a domicilio y descuentos

segun el volumen de pedido.
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5.1.4.2. Comparacion con volumen de ventas

actual

Con los prondsticos y calculos anteriores, es posible estimar un volumen
de venta Optimo para las condiciones que se alcanzarian en el supuesto de
implementar las mejoras en produccion y comercializacion. Es importante

desligar el término de produccién éptima con produccion maxima.

Se debe comparar la produccion maxima (ver 5.1.1.5 Capacidad de
produccion) con la demanda actual e insatisfecha de los productos (ver tabla XX

y XXI). Esto evidencio que la situacion es diferente para cada producto.

Como en toda produccion, el volumen de venta no se calcula sobre la
base de la produccion maxima, pues las fluctuaciones inherentes a la
produccion, como demoras, tiempos muertos, reparaciones, factores humanos y
otros, se considera que un porcentaje del 65 % al 85 %, es aceptable. Para la
produccion de ASOPRODSA y tomando en cuenta que se introducirian mejoras
al proceso, se estima que es posible alcanzar una eficiencia del 65 %, con las
condiciones antes mencionadas. Por ello, se calcularon los voliumenes de

produccion segun el 65 % de la produccion maxima para cada producto.

Tabla XXVII. Comparacion de volumen de produccién, cantidad
demandaday oferta actual
Produccion | produccion | Produccién | Cantidad
Producto _ actual maxima optima demandada
(llbras/mes ) (libras/mes ) (libras/mes ) (libras/mes )
Chorizo colorado 100 772 502 212
Longaniza de pollo 50 84 55 130

Fuente: elaboracion propia.
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La informacion de la tabla anterior demuestra que las cantidades de
produccion Optima pueden ser transformadas en el prondstico de ventas.

También se debe analizar la produccién por separado.

Actualmente, el volumen de venta de 100 libras/ .. no satisface la

demandad de 212 libras/, .. a diferencia del pronéstico de ventas estimado
mediante la produccién Optima, que es capaz de satisfacer la demanda,
ademas de tener la capacidad de producir mas unidades de ser necesario, en el

momento que las estrategias de promocién se traduzcan en nuevos clientes.

En cuanto a la longaniza de pollo, no es posible satisfacer la demanda,
incluso si la produccion tuviera una eficiencia del 100 %. Por ello, se deben
tomar decisiones relacionadas con la reduccion al margen de contribucion del
producto y reducir la participacion de mercado de 66,7 % para el chorizo
colorado y de 33,3 % para la longaniza de pollo,b a 90 % y 10 %

respectivamente, segun las capacidades de produccion.
5.2. Dimension social

Una vez explorada la dimension econdmica, la institucibn debe
comprometer a proveer un trabajo decente para sus colaboradores, en el
entendido que la creacién de este entorno potencializa la eficiencia del talento

humano.

En este sentido, la OIT define tres pilares para alcanzar la sostenibilidad social. El
primero esta dirigido a los gobiernos, y busca que los paises a adapten politicas,
leyes y normativas pertinentes para la creacion de entornos propicios para el
empleo y las empresas sostenibles. El segundo se enfoca en los empresarios,
especialmente en incentivar el emprendimiento de jévenes y mujeres, que
mediante la formacion con enfoque sostenible, puedan crear empresas de éxito.
El dltimo pilar busca equilibrar las mejoras productivas con las condiciones de
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trabajo, incluyendo el dialogo social y la negociacion colectiva, como la ruta para
conseguir lugares de trabajo sostenibles y responsables.105

Las condiciones de ASOPRODSA son propicias para implementar esta
filosofia, desde la integraciéon de la razén social de la asociacion al trabajo diario

del empleado, hasta mejoras en su area de trabajo.

5.2.1. Satisfaccion de una necesidad social

El quehacer de la asociacién y el principio generador de la actividad
productiva y comercial es satisfacer una necesidad alimentaria en la sociedad.
Participar éticamente en el mercado de alimentos, fortalece las bases del
trabajo, pues su fin es cumplir con una de las necesidades basicas para la
subsistencia de la vida humana: ofrecer un producto nutritivo, que brinde
proteinas para el desarrollo muscular, especialmente del cerebro en etapas de

crecimiento.

Por lo anterior, producir y vender alimentos, es el principio motivador para
toda la dimension social de la asociacion. Partiendo de alli, se debe discutir un
esquema de empresa que funcione como sistema social, que promueva el
crecimiento del trabajador como persona y fomente una cultura de servicio

hacia el consumidor, identificandolo como miembro de la comunidad.

5.2.2. Esquema: sistema, personay cultura

Para soportar este giro comercial, se propone establecer un esquema

basado en tres aspectos: el sistema, la persona y la cultura.

195 O|T. Empresas sostenibles: creacién de mas y mejores empleos. p. 2.
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La organizacién es un sistema con factores tanto internos como externos,
ademas de contener a su vez, subsistemas con sus propios componentes.
Aunque administrar es una tarea diaria, se propone concebir y analizar las
operaciones productivas y comerciales como un sistema abierto, para
simplificar dicha tarea, o por lo menos disminuir su complejidad. A su vez, el
sistema debe ser dinamizado. Las organizaciones estan conformadas por
personas, quienes pasan gran parte de su vida dentro de la organizacion. Al ser
parte de una organizacion, la persona, puede utilizar su trabajo como el medio
para alcanzar variados objetivos que podrian tomar mas tiempo, esfuerzo y

recursos si se los propone de forma individual que de forma colectiva.

“Finalmente, el sistema animado por sus trabajadores, mejorado
periodicamente, crea una cultura organizacional, compuesta de buenos habitos
de convivencia, colaboracion, politicas claras y favorables en la medida de las

posibilidades para trabajador y organizacién”.**

5.2.2.1. Sistema social: la empresa

El esquema de sistema abierto crea un “sistema social como una dinamica
relacion integrada con su ambiente, que recibe varios insumos”. Todos los
bienes empleados para elaborar los productos pueden ser catalogados como
insumos, por ejemplo, las materias primas, la energia eléctrica, entre otros. Otro
tipo de insumo puede ser la informacion de la satisfaccion de los clientes, la
publicacién de nuevas leyes alimentarias, de impuestos y otras. En cuanto a las
salidas del sistema se pueden enumerar los productos terminados y el servicio

brindado al cliente.

106 Oposinet. La empresa como sistema social integrado. https://www.oposinet.com/temario-de-

formacion-y-orientacion-laboral/temario-1-formacion-y-orientacion-laboral/tema-20-la-empresa-
como-sistema-social-integrado-la-cultura-empresarial-las-polticas-de-recursos-humanos-la-
funcin-de-personal-planificacin-de-pl.
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Los trabajadores se pueden separar como subsistemas con sus propios
insumos y salidas que seran diferentes segin el puesto que desempefa.
Algunos  insumos pueden ser  datos, informes, recompensas,
retroalimentaciones. Los trabajadores procesan estos insumos y los convierten

en comportamientos, actitudes, entregables y otras salidas.

Otro aspecto es el funcionamiento del sistema, regido por las politicas
empresariales. El objetivo de determinar las politicas empresa liares, es que
todo elemento de la organizacion tenga acceso a ellas. Para la administracion,
la politica empresarial delimita los parametros permitidos que se deben tomar
en cuenta en la toma de decisiones. Ya que son politicas institucionales, los
trabajadores pueden exigir el cumplimiento de estas, cuando asi lo crean

oportuno.

La politica empresarial puede dividirse en dos tipos:

o Politicas de estructura organizacional: incluye las politicas generales,

administrativas, operacionales y funcionales.

o Politicas hacia el trabajador, incluye politicas sobre promocion, sana
convivencia, salud y seguridad ocupacional, capacitaciones, prestaciones

y salarios, promocién y evaluacion.

Las politicas de estructura organizacional deben ser desarrolladas por la
administracion y no aplican unicamente para los productos analizados. Por ello,
solo se profundiz6 en las politicas que concierten al trabajador, haciendo

énfasis en la politica de promocion.
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5.2.2.2. Persona: el trabajador

Tanto la asociacion en su calidad de patrono como el trabajador estan
sujetos a las disposiciones del Codigo de Trabajo, el cual enumera entre sus
caracteristicas ideologicas, que el derecho al trabajo es tutelar de los
trabajadores, con el objetivo de subsanar la desigualdad econémica que existen

entre patronos y trabajadores.

Sin embargo, las disposiciones del Codigo de Trabajo solo exigen las
condiciones minimas para que los empleados puedan desarrollar su trabajo
dignamente. Por lo que, es un deber ético de los patronos cumplir estas
disposiciones minimas y en la medida de sus posibilidades, disefiar dentro del
sistema social de la empresa, los mecanismos para alcanzar las condiciones de

trabajo ideales para todos.

Desde la dimension social de la sostenibilidad, se puede alcanzar un
equilibrio entre los intereses de los trabajadores y los de la empresa, partiendo

del andlisis micro de la jornada laboral hasta visualizar toda la operacion.

Lo socialmente justo para ambos es “que el empleado merece un pago
justo diario, por el que la compariia merece un dia de trabajo justo”.**” Entonces
se deben definir muchos términos para que ambas partes estén satisfechas. Un
dia de trabajo justo es cuando el empleado calificado invierte eficientemente su
tiempo para realizar sus atribuciones asignadas en un tiempo estandar. Este
concepto es aplicable en el area de produccion de ASOPRODSA, pues se
calculo el tiempo estandar para la operacion. Ademas, la empresa debe cumplir

con los requisitos de contratacion e inducciébn necesarios para que los

197 NIEBEL, Benjamin; FREIVALDS, Andris. Ingenieria industrial: Métodos, estandares y disefio

del trabajo. p. 328.
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trabajadores estén capacitados para desarrollar sus actividades en ambientes
seguros y con las condiciones de habitabilidad necesarias.

En primer lugar, se analizaron las necesidades de salud y seguridad
ocupacional. El Articulo 60 del Cdodigo de trabajo, indica que el reglamento
interno de trabajo debe incluir las reglas relativas a la higiene y seguridad en las

labores.

La normativa vigente sobre la seguridad y salud ocupacional esta
contenida en el Acuerdo Gubernativo 229-2014, del cual se desprenden los
lineamientos para la creacion de la politica de salud y seguridad ocupacional de
la institucion, ya que es responsabilidad del patrono proteger la vida, la salud y
la integridad de los trabajadores. También se emplea la Norma de Reduccién
de Desastres Numero Dos, de la Coordinadora Nacional para la Reduccion de
Desastres (CONRED).

Entre las condiciones observadas en el area de produccion que se pueden
enmarcar como prioridades para mejorar las condiciones de trabajo y crear la

politica de seguridad para los trabajadores, resaltan:

o Grietas en paredes

o No existe sefializacion industrial

o No se cuenta con equipo contra incendios
o Falta de sanitarios

o Escasa ventilacion

Aunque la iluminacion artificial no es la adecuada, no se considera como
un aspecto mejorable, pues la jornada de trabajo actual se realiza durante el
dia.
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En el caso del estado de las paredes del area de produccion, la normativa
establece que se deben reparar las grietas, agujeros o cualquier otro
desperfecto inmediatamente después de ocurrir, para mantener el inmueble en

buen estado.

Por otra parte, aunque el complejo donde se encuentra ASOPRODSA
posee un plan de respuesta a emergencias, no existe sefalizacion sobre
seguridad ocupacional dentro o fuera de la planta de produccion, por lo que,
cumpliendo con la normativa vigente, se deben colocar sefales de informacion,
prevencion, prohibicion, obligacién, que incluyan los factores de color, forma
geométrica y simbolo. La sefializacion de la salida de emergencia no es

necesaria porque es claramente identificable y solo existe una salida.

Es necesario colocar sefiales que indican el uso obligatorio del equipo de
seguridad, de botas, gabacha y redecilla. También las pictografias sobre la

extincion de incendios y la capacidad maxima de ocupacion.

Para calcular la capacidad maxima se emple6 un factor de carga
ocupacional para fabricas de 18,5 m?/persona y el area total de la planta de
produccién de 120 m?, lo que estima una capacidad maxima de ocupacion de 6
personas. Aunque la normativa sobre capacidad maxima exige la colocacion de
sefal en lugares con una ocupacion mayor a 50 personas, la sefial se cre6 para
indicar a los visitantes la cantidad limite de personas dentro de la planta. La
sefial se debe colocar a 1,5 metros respecto del suelo, en la parte exterior de la

planta de produccion a 10 centimetros del marco de la puerta de acceso.

La sefial de localizacion del extintor debe estar a 1,6 metros del suelo o a
10 centimetros arriba del extintor. Debe ser cuadrada, de fondo color rojo,

simbolo en color blanco. Las sefiales del uso obligatorio de equipo se deben
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colocar en la pared izquierda al ingreso del area de bodega. Deben ser

circulares, con fondo azul y simbolo blanco.

Por lo tanto, las sefiales que se colocaran con las especificaciones de la

Guia de Sefalizacion de Ambientes de CONRED son las siguientes:

Figura 33. Sefalizacién industrial obligatoria

009

Uso obligatorio de Uso obligatorio de Uso obligatorio Es obligatorio lavarse
malla para el gabacha botas las manos
cabello

Expediente SECONRED

Sefial de ocupacién maxima Sefial de localizacion del extintor
NRD2 de CONRED

Fuente: elaboracion propia, empleando Microsoft Publisher 2013.

Luego de especificar las sefales de seguridad industrial, se debe dotar a
la planta con equipo para el control de conatos de incendio. Para ello se
propone la adquisicion de un extintor tipo ABC de polvo quimico, el cual se
debe colocar en la pared opuesta a la puerta de acceso, enganchado a 1,5
metros de altura respecto del suelo. Ademas, se debe instruir al personal sobre

el correcto uso del extintor, protocolo de seguridad y realizacion de simulacros.
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La falta de sanitarios dentro de la planta de producciéon aumenta el riesgo
de contaminacién y afecta la continuidad del trabajo. En la actualidad, se debe
salir de la planta para usar los sanitarios de uso general, que encuentran a una
distancia de 150 metros. Esta mejora incluye la construccion de sanitarios que
también se utilicen como vestidores. La propuesta de disefio para los sanitarios
obedece los lineamientos de la normativa vigente y debe incluir: sanitario para
cada género con inodoro, lavamanos con pedal, depésito para basura, secador
de aire y bateria de casilleros con llave. Para construir los sanitarios se propone
la utilizacién del parqueo contiguo al ingreso de la planta de produccion, que

posee un area de 52 mz.

Para culminar con las mejoras para la seguridad de los trabajadores, se
propone la adquisicién y colocacion de un extractor mecanico de aire. De esta
forma se acondicionaria el aire para regular la temperatura y ventilacion del
inmueble. Ya que la planta no posee ventanas al exterior y actualmente el Unico
medio para recambio de aire es la entrada principal, se calculé el area que
ocuparian las ventanas para una ventilacion adecuada, segun la cantidad de
personas, el volumen del inmueble y las condiciones del aire. El recambio
necesario minimo por persona es de cuatro veces por hora. Para encontrar el

area de ventaneria adecuada, se utilizo la siguiente proporcion:

=)

Se considero utilizar un coeficiente de entrada de 0,4. En cuanto a la
velocidad del viendo, en el terreno donde se ubica la planta, es de 2 kilbmetros
por hora en promedio con direccién perpendicular. Sustituyendo estos valores

en la ecuacion anterior, se obtiene:
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_ (360 m? * 4 recambios)
(0,4 %2000 )

A= 18m?

El calculo anterior demostré que una ventana de (1 x 0,8) m, colocada en

la pared opuesta la puerta de ingreso permitiria un recambio de aire adecuado.

Luego de abordar la politica de seguridad, se debe crear la politica de

capacitacion. Las capacitaciones necesarias son:

o Manejo sanitario y manipulacion alimentaria

o Protocolo de emergencias y uso de extintores
o Técnicas de Gastronomia

o Ventas y servicio al cliente

En algunas oportunidades, el personal ha tenido capacitaciones tanto del
area productiva como comercial, sin embargo, son formaciones esporadicas y
no son parte de una politica de capacitacion. Por ello otra mejora factible es una

politica de capacitaciones.

Para la creacién de la politica de capacitacion, es necesario dar prioridad
al manejo sanitario y manipulacién alimentaria, como lo dicta el Articulo 52 del
A. G. 969-99 y el inciso b del Articulo 5, del A. G. 229-2014. En este sentido,
existen convocatorias gubernamentales gratuitas para este tipo de
capacitaciones. En segunda instancia, el Articulo 138 y 142 de la misma
normativa, indica que los patronos deben instruir a los trabajadores en el uso

correcto del equipo contra incendios, ademas de coordinar la creacion de
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brigadas y la realizacion de simulacros. Estas capacitaciones pueden ser
solicitadas a los cuerpos de bomberos 0 a CONRED, sin ningun costo.

También se pueden realizar capacitaciones para preservar o mejorar el
sabor ya que es la caracteristica organoléptica que mas les agrada a los
clientes frecuentes. Por ello, se proponen capacitaciones en gastronomia. El
estado financiero de la asociacion no es frecuente la adquisicibn de nuevo
equipo de produccidn, por lo que las capacitaciones sobre nuevos procesos de

produccion en el area de embutidos quedarian relegadas.

Para el area de comercializacién existe una gran variedad de propuestas
formativas en ventas, comercio y servicio al cliente, por lo que se sugiere la
participacion regular en convocatorias formativas de la GREMCAS, cursos en

linea, foros, conferencias y otras plataformas de aprendizaje.

Para la puesta en marcha de esta politica es necesaria la asignacion de
recursos, incluso para las capacitaciones gratuitas pues se deben contemplar

los gastos de traslado, alimentacion y material.

Mientras se aplica la politica de capacitaciéon, se pueden medir los
resultados de aplicacion de los nuevos conocimientos adquiridos. De igual
forma, es posible evaluar el desempefio del trabajador de forma general, segun
las atribuciones asignadas y la eficiencia con la cual las ha realizado. A esto se

le conoce como politica de evaluacion.

La politica de evaluacion se aplica para la retroalimentacion preventiva del
trabajador, en caso se detecten irregularidades o inconsistencias entres sus
actos y la descripcion del puesto que desempefia. Los insumos para el

cumplimiento de la politica de evaluacién son los perfiles del puesto, la
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evaluacion técnica del jefe inmediato, los registros de producto terminado y
vendido. Ya que la asociacion es una organizacion pequefa, el proceso de
evaluacion se puede realizar continuamente, en cualquier momento de la
jornada de trabajo, sin interrumpir la misma, aunque si destinando momentos
para la sistematizacién de la informacion, la entrevista con el personal y la

entrega de resultados a las autoridades.

El instrumento de evaluacion debe carecer de ambigtiedad y asegurar su
objetividad. Aunque en la actualidad se utilizan métodos de evaluacion de
desempefio como la Clasificacion Basadas en el Comportamiento (ECBC) o
BARS (siglas del nombre en inglés), la cantidad de empleados que
ASOPRODSA posee dificulta este tipo de procesos que necesitan de varios
trabajadores en el mismo puesto para preparar las escalas de valoracion. Por lo
que la escala de valoracion tradicional puede ser utilizada con algunas
modificaciones que prioricen el trato digno hacia los demas, el trabajo en equipo
y la honestidad, colocando en segundo lugar los aspectos técnicos. La
propuesta de hoja de evaluacién debe ser elaborada por la coordinacién con
base a las actitudes y competencias que se determinaron en los tres perfiles de
puestos propuestos para el operador de planta, encargado de ventas y contador
(ver 5.1.1.3 Perfil de puesto).

5.2.2.2.1. Politica de promocién

Luego de que el trabajador fue evaluado, los resultados deben ser
tabulados objetiva y discretamente. En este sentido, si la evaluacion detecta
falencias en el desarrollo del trabajo o problemas actitudinales como
aislamiento o falta de motivacién, es menester de administracion realizar la
retroalimentacion en un tiempo pertinente, discutir las razones externas al

trabajador que se pueden mejorar y realizar nuevamente la evaluacion. Si el

191



trabajador incurre en las faltas estipuladas en el Articulo 77 del Codigo de
Trabajo, la asociacién puede dar por finalizado el contrato de trabajo, a la vez

gue debe cumplir con las disposiciones del Articulo 78 de la misma ley.

Independientemente de su rendimiento, todos los trabajadores de
ASOPRODSA reciben ciertos beneficios. Por ejemplo, los trabajadores que
viven fuera del departamento de Guatemala pueden solicitar hospedaje por un
pago simbdlico de Q 150,00 al mes. De igual forma, para su alimentacion, que
incluye tres comidas y una refaccion, el cobro es de Q 100,00. Los trabajadores
tienen crédito para comprar en la sala de ventas y pagarlas al finalizar el mes.
Otros incentivos corresponden al ambito social, como la celebracion de
cumpleafios, aniversario de la institucion, dia de la madre, dia del padre,

convivio navideno, entre otros.

Sin embargo, las empresas que se dedican a la produccion y
comercializacién, generalmente, recompensan a los trabajadores cuando
superan los pronosticos o metas. Cuando un trabajador desempefia sus
atribuciones sobre los parametros del puesto o incluso aumenta la eficiencia
productiva o comercial, es posible entregar incentivos como reconocimiento a

dicho esfuerzo. Estos pueden ser incentivos econémicos 0 no econdémicos.

° Incentivos econdémicos

Dentro de la politica de promocion, se propone la creacion de un incentivo
economico en forma de comision para todos los trabajadores cuyas atribuciones
indiguen su participacion directa, tanto el proceso productivo como en
comercial. El incentivo es una comisién por venta. Se aplicaria Unicamente
después de alcanzar el prondstico de ventas de 2 % para el area de produccion

y de 3 % para el area de comercializacion, por unidad vendida. Es decir,
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después de las 502 libras de chorizo colorado y 55 libras de longaniza de pollo
vendidas. El contador, debe realizar las gestiones necesarias para incluir este

incentivo en el pago mensual.

. Incentivos no econdmicos

Aunqgue los incentivos econdmicos son reservados, se espera motivar con
ellos a los trabajadores a sobrepasar el prondstico de ventas. También se
pueden implementar incentivos que realicen la misma funcion motivadora, sin
necesidad de disminuir el ingreso bruto. Entre ellos se propone crear un
reconocimiento publico al finalizar el periodo contable. Este reconocimiento

puede realizarse durante los eventos sociales de fin de afio.

5.2.2.3. Cultura empresarial

Las politicas anteriores son parte de la cultura empresarial, pues se
convierten en habitos que los empleados asimilan y desarrollan cotidianamente.
La responsabilidad de la administracion sera preservar las politicas en beneficio
de la motivacion del empleado, que se traducen en empresas estables. Por lo
tanto, la cultura empresarial esta definida por los valores, principios, normas,
simbolos, pautas de conducta que influyen en la organizacién y que son
compartidos por sus miembros”. El valor de la cultura empresarial principia en
su solida base legal y se desarrolla mediante los lineamientos de la
sostenibilidad en su dimension social, que se traduce en empleo, rentabilidad y

estabilidad social.
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5.2.2.3.1. Valores

Los valores van mas alla de respetar las leyes, pues son preceptos que
promueven una buena relacion entre empresa, empleados, clientes y
proveedores. Por ello, los valores de ASOPRODSA actualizados en 2018 (ver
1.1.1 Objetivos principales y valores), no pueden ser tomados como tales, ya
que uno de ellos es el servicio, el cual, puede ser cumplido por la empresa,
empleados, distribuidores y proveedores, pero no por los clientes, pues su
papel en la organizacion es de recibir el servicio y no darlo. Lo mismo ocurre

con el valor de la calidad.

Por ello se propone una restructuracion de los valores, rescatando la
responsabilidad de los objetivos actuales, la honestidad de los valores del
servicio al cliente (ver 5.1.2.1.4 Promocién) y agregando la lealtad, que
responde a la cualidad que se busca en los clientes hacia la marca, ademas de
definir la relacibn que se espera entre la asociacion, sus proveedores y
distribuidores, de mantener firmes y duraderos lazos comerciales. Por las

justificaciones anteriores los valores propuestos son:

o Honestidad
. Lealtad
. Responsabilidad
5.2.3. Costos por implementacion de mejoras

A diferencia de los costos por implementacion de mejoras en produccion y
comercializacion, los del area social no pueden ser integrados al costo de
produccion de los embutidos por varias razones. La primera es que son

disposiciones legales que el patrono debe cumplir para continuar con su
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actividad productiva. La segunda es que su alcance no se limita a los
embutidos, sino que influyen en toda la organizacién, incluyendo los 19

productos que se comercializan.

Para estimar los costos de implementacion de las mejoras de la dimension
social, se cotizd para el area de la construccion y equipo de seguridad. Para la
construccion solo se cotizaron los materiales porque la asociacién cuenta con
personal contratado para albafileria y soldadura. Los montos son los

siguientes:

Tabla XXVIII. Costos por mejoras en la dimensién social

Descripcién Monto

Construccién y equipamiento de 2 sanitarios de 12 m” cada uno
Especificaciones:

Construccion de paredes, piso ceramico, cernido de paredes y techo de lamina. Q 7500.00

2 puertas de metal con chapa e instalacién Q 1000.00

2 Inodoros ceramicos e instalacion Q 700.00 Q 19 550,00
2 lavamanos ceramicos con adaptacion de llave con pedal e instalacion Q 1000.00

1 mingitorio ceramico e instalacion Q 700.00

8 casillero metalicos Q 650.00

2 Secadores eléctricos e instalacion Q 8000.00

Costo por capacitaciones Q 1 000,00
Sello de grietas Q 200,00
Impresion de sefales: 1 sefial de capacidad maxima, 4 sefiales de uso Q 120,00
obligatorio de equipo, 1 sefial de localizacion de extintor. '
Extintor tipo ABC de polvo quimico seco de 10 libras. Marca Extin Flam Q 359,67
Ventana de 1,8 m cuadrados, demolicién, construccién, marco y vidrio Q 1 200,00
Total de costos por mejoras Q 22 429,67

Fuente elaboracion propia.

5.3. Dimensién medioambiental

La relacion de ASOPRODSA con el medioambiente y el impacto de la
operacion actual sobre este, se puede estudiar con el andlisis de los procesos
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productivos. Es un hecho que en esta dimensién se tienen varios avances y un
marcado compromiso institucional con la conservacién y preservacion del

ambiente.

Para proponer mejores en la politica ambiental de la asociacion, se debe
partir del mandato constitucional de “propiciar el desarrollo social, econémico y
tecnolégico que prevenga la contaminacién del ambiente y mantenga el

equilibrio ecolégico”.*?®

El marco juridico que faculta al Estado de Guatemala para normar,
coordinar, asesorar y penalizar todo lo referente al medio ambiente y los
recursos naturales es el Decreto 68-86: Ley de Proteccion y Mejoramiento del
Medio Ambiente. Sin embargo, no fue hasta 2016 que se aprobo un reglamento

para facilitar el cumplimento de esta ley, el A. G. 137-2016.

Esta legislacién, obliga a todos los proyectos, obras o industrias a
regularizar su situaciéon ante el MARN, mediante instrumentos ambientales

correctivos, segun sea el caso.

Para colaborar con el cumplimiento de esta regularizacién, se propone
mejorar las practicas ambientales para que, cuando se disponga de los

instrumentos ambientales, la asociacion haya avanzado en este proceso.

Debido al sacrificio de semovientes, la elaboracion de alimentos para
consumo humano, el manejo de desechos y el tipo de produccién convencional
u organica, se debe cumplir con otras normativas dentro del marco ambiental,

las cuales son:

1% constitucién Politica de la Republica de Guatemala. Articulo 97, Medio ambiente y equilibrio

ecolégico. 52.
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o Reglamento  Técnico Centroamericano 67.01.31:06.  Alimentos
Procesados. Procedimiento para otorgar el registro y la inscripcion

sanitarios.

o A. G. 411-2002: Reglamento de rastros para bovinos, porcinos y aves.

o A. G. 236-2006: Reglamento de Descarga y Uso de Aguas Residuales y

la Disposicion de Lodos.

o Acuerdo Ministerial 1317-2002: Disposiciones sobre agricultura organica,

Ministerio de Agricultura, Ganaderia y Alimentacion.

Se debe tipificar que la produccién de embutidos de ASOPRODSA es
convencional y no organica. Esta divisidn es importante pues los procesos de
cada uno de los productos son muy diferentes. Muchos de estos podrian ser
considerados orgénicos, pero en definitiva los embutidos producidos por esta
asociacion no pueden ser catalogados en este grupo. Los literales b y ¢, del
Articulo 3 del Acuerdo Ministerial 1317-2002, definen que la produccion
convencia utiliza insumos de sintesis quimica, generalmente externos a la
unidad de produccién. Mientras que una produccién organica se basa en la
conservacion del suelo, el uso apropiado de la energia y la utilizacion de

ingredientes que benefician el ambiente.

Entre las prohibiciones de la misma normativa, enlistadas en el Articulo
15, el literal b, indica que no es permitida la utilizacion de aditivos quimicos. Lo
anterior definitivamente aleja los embutidos de ASOPRODSA de este grupo,
pues se utilizan aditivos como el glutamato monosoédico para ambos productos

(ver 3.3.1.1 Condimentacion).

197



Luego de esta importante diferenciacion, es posible conducir la politica
ambiental a través de controles y uno de sus aspectos mas importantes, el

manejo de los desechos.

5.3.1. Controles y manejo de desechos

Los controles ambientales son una obligacion de los productores y los
mismos deben ser supervisados por los 6rganos gubernamentales autorizados.
El mas importante de estos controles es la licencia sanitaria para plantas o
empacadoras de alimentos y bebidas procesadas, que emite el MsSPAS, a

través del Departamento de Regulacién y Control de Alimentos.

5.3.1.1. Registro sanitario

La obligatoriedad de solicitar y conservar vigente la licencia sanitaria para
plantas o empacadoras de alimentos y bebidas procesadas, se estipula en el
Articulo 16 del A. G. 969-99, donde también se indica que “las licencias
emitidas por el MsPAS, tendran una vigencia de 5 afios. La licencia sanitaria
autoriza la apertura y funcionamiento de cualquier clase de establecimiento de

alimentos”.1%

Para obtener la licencia, el Laboratorio Nacional de Salud evalla y certifica
el producto segun las normas y reglamentos de inocuidad y calidad. Este acto

administrativo tiene el nombre de registro sanitario de referencia.

La autorizacion del registro sanitario esta supeditado al cumplimiento de

los requisitos que solicita el 6rgano evaluador. En la actualidad, parte del

199 presidencia de la Republica de Guatemala. Acuerdo Gubernativo 969-99: Reglamento para

la Inocuidad de los Alimentos. https://cretec.org.gt/wp-content/files_mf/acuerdogubernativo
96999. pdf.
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proceso se ha digitalizado, aunque la entrega del expediente se debe realizar
de forma presencial. Para solicitar el registro sanitario de referencia se deben

realizar los siguientes pasos:

Figura 34. Flujograma para tramites en materia sanitaria

Adjuntar Entregar en 5to.
documentacion  p—— Nivel, Av. Bolivar
\_/r\ 28-07Z7.8.

Ingresar a Pagar Q 300.00 En Pagar Q 160.00 En Pagar Q 1,490.00 en
www.mspas.gob.gt Banrural. Cuenta: |—— Banrural. Cuenta: |—— Banrural. Cuenta: |—
3-033-98657-1 3-033-98657-1 3-033-9869-5

Ingresar en Dirigirse a cualquier

SERVICIOS agencia de Banrural

T
[ L ]
Ingresar en Llenar formulario a Descargar BOLETA
CONTROL DE maquina o Desca;gjé};ga de Desca;gzr;:ga de POR SERVICIOS DE
ALIMENTOS computadora Pag Pag ANALISIS
Descargar Descargar
Ingresar en formulario para Ingresar en formulario para
PRODUCTOS Licencia Sanitaria ARANCELES Registro Sanitario
DRCA-004 DRCA 32-2006

Fuente: elaboracién propia, empleando Microsoft Visio 2016.

Aunque la figura anterior describe el tramite, se deben adjuntar otros

documentos a la solicitud, por ello, el proceso “adjuntar documentacion” debe

incluir lo siguiente:

Fotocopia simple de la Resolucion del instrumento del diagndstico

ambiental emitido por el MARN.
o Fotocopia simple de la Patente de Comercio de la empresa.
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Copia de andlisis fisicoquimico; y microbiolégico de la potabilidad del
Agua. (basado en la norma COGUANOR 29001)

Luego de entregar la documentacion requerida en el formulario DRCA-

004, se debe solicitar, en un plazo no mayor a 20 dias habiles, una inspeccién,

gue estd basada en el Reglamento Técnico Centroamericano de Buenas

Practicas de Manufactura para fabricas de bebidas y alimentos procesados
67.31.33.06.

En el momento de la inspeccion la asociacion debe presentar:

Manual de Manejo de Desechos Solidos.

Registros Escritos de Manejo de Desechos Sdlidos.

Controles Escritos de Producto Terminado (trazabilidad).

Manual de Control Plagas.

Registro Escrito del Cloro residual del agua potabilizada (0,5 -1,5 PPM).
Analisis Fisicoquimico del Agua 1 vez al afio / norma COGUANOR
29001.

Andlisis Microbioldgico del Agua 2 veces al afio / COGUANOR 29001.
Programa Preventivo de Maquinaria y Equipo ANUAL.

Manual de Buenas Préacticas de Manufactura.

Registros escritos de Buenas Practicas de Manufactura de Personal.
Manual de Limpieza y Desinfeccion.

Tarjetas de Salud vigentes.

Examenes Médicos del Personal (cada 6 meses).

Procedimiento de Operacion de Manufactura que incluya (pH, To,
tiempos).

Registros Escritos de Control de Operacion de Manufactura / Diagrama

de Flujo de Proceso.

200



o Controles Escritos de Materia Prima (certificados de calidad).

La asociacion realiza varios de estos controles, sin embargo, es
importante proponer algunas mejoras en algunos procedimientos como la
clasificaciéon y manejo de desechos y el control de plagas, para aumentar las

probabilidades de obtener la licencia y registro sanitarios de referencia.

5.3.1.2. Clasificacion de desechos

Como se explico en el proceso productivo, el sacrificio es realizado dentro
de la planta de produccion. Esto representa una gran cantidad de desechos
biol6gicos que deben ser en primer lugar clasificados. Para poder clasificar los
desechos, primero se debe tipificar la operacion antes del sacrificio y faenado.
La normativa vigente para aves y porcinos es el A.G. 411-2002: Reglamento de

rastros para bovinos, porcinos y aves.

El reglamento indica que se debe categorizar segun el promedio minimo
animales destazados por jornada de ocho horas. Dado que en la planta de
produccion no se sacrifican mas de un porcino y cien aves, en el tiempo antes

mencionado, se puede clasificar en la categoria “D”, como rastro “local” (57).

En este mismo reglamento, se estipulan los niveles y requisitos de la
categoria “D”, destacando la localizacion aislada de focos de contaminacion y
ubicaciéon que no afecte el medio ambiente y terceros; area de proteccion
sanitaria, dotacion de agua potable y disposicion de basura; corrales de llegada
y presacrificio; area de vestidores y servicios sanitarios; equipo de primeros

auxilios; entre otros.
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Para esta categoria, los sistemas de control de higiene obligan a la
implementacion de Buenas Practicas de Manufactura y el Procedimiento
Operativo Estandarizado de Saneamiento. En este caso, también es necesaria
una licencia, que se debe solicitar en el MAGA. La misma tiene una vigencia de

un afio y un costo para la categoria correspondiente.

Para proceder efectivamente con la disposicion de desechos, se propone

separar su manejo en solidos y liquidos.

Figura 35. Clasificacion de desechos

Huesos
Cascos
Dentaduras

Solidos

Tejido graso
Viceras
Cartilago

Separacion de
desechos

Lavado.
Liquidos organicos

Inodoro
Lavamanos

Liquidos

Sangre

Fuente: elaboracidn propia, empelando Microsoft Visio 2016.

5.3.1.3. Manejo de desechos sdlidos

Las leyes centroamericanas en materia alimentaria exigen la existencia de un
programa escrito para el manejo adecuado de desechos sélidos, que entre otros
objetivos debe evitar la acumulacién de desechos en areas de trabajo, asi como
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de contar con recipientes lavables que eviten la proliferacion de insectos o
roedores."°

La naturaleza de la operacion productiva produce desechos sdlidos como
estiércol, hueso, pelo, dentaduras, cascos, cartilagos, visceras y otros tejidos
carnicos no apto para consumo humano. “Algunos métodos tradicionales como
el secado al aire libre o el uso de lagunas facultativas generan olores
putrefactos y gases de efecto invernadero”.!** Para el manejo de estos
desechos sélidos se propone el aprovechamiento de la mayoria de estos

mediante la descomposicion organica controlada en abonos.

5.3.1.3.1. Reutilizacion de desechos

para abono

Los desechos del proceso productivo requieren de tiempos diferentes para
para biodegradarse. Algunos pueden tardar varios afios por lo cual no pueden
ser utilizados como materia prima para la elaboracion de abonos. Entre estos
estan los huesos, cascos y dentaduras. Por ello, el tratamiento debe iniciar con
la separacion de este tipo de desechos, los cuales no recibirdn ningun
tratamiento especifico, por lo que seran depositados lejos del area de trabajo,

como lo dicta la norma centroamericana.

Luego de la separacién, los desechos de rapida biodegradacion pueden
iniciar un proceso de reutilizacion para la elaboracion de abono. Este proceso
ya se realiza en otra unidad productiva de la asociacién, especificamente la

granja productiva de agroforesteria. El técnico encargado de este proceso

119 COMIECO, Anexo 4. Reglamento técnico Centroamericano: Industria de Alimentos y

Bebidas Procesados. Buenas Practicas de Manufactura. Principios Generales.
https://iwww.mspas.gob.gt/images/files/drca/normativasvigentes/16RTCA67013306BuenasPracti
casdeManufactura.pdf.

11 cASTANEDA GALVAN, Benjamin. Analisis de un sistema de tratamiento biotecnoldgico de
los residuos generados en la industria. https://es.slideshare.net/AntonioCristerna/tratamiento-
agua-rastro.
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elabora abono organico mediante la descomposicion aerdbica de estiércol y
materia vegetal en pilas de compostaje. Dado que el procedimiento ya se lleva
a cabo, Unicamente se deben trasladar los desechos de la planta de produccién
hasta la granja de agroforesteria y destinar un terreno rectangular de, por lo
menos, 10 m? para una pila de compostaje que capte exclusivamente, los
desechos sélidos de la planta de produccion. El acoplamiento entre las areas
productivas depende de la coordinacién de granjas, la cual se puede valer del
siguiente diagrama para instruir al personal sobre el funcionamiento basico y las

reacciones quimicas que se producen en este sistema.

Figura 36. Diagrama de bloques de la biodegradacion aerdbica
Dioxido de carbono
Agua
Calor
Desechos T ouane i Ani
PILA DE Material organico,
sdlidos de facil b |::> guimicamente
biodegradacion COMPOSTAIE estable
Materia prima T Abono
<
Oxigeno en el
ambiente

Fuente: elaboracion propia, empleando Microsoft Visio 2016.

Se obtiene un producto que contribuye al mejoramiento de los suelos para
uso agricola, mediante la accion de bacterias e insectos. Sin embargo, la
coordinacién entre estas dos unidades productivas puede expandirse aun mas
e incluir otro proceso de biodegradacion controlada, como por ejemplo el

compostaje mediante la accion digestiva de lombrices.
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o Lombricompost

La asociacién ha comprobado los beneficios de este proceso, desde hace
varios afios, sin embargo, no se ha destinado un espacio especifico para la

degradacion de los desechos sdlidos de la planta de produccion.

La especie criada en ASOPRODSA es Eisenia foetida, conocida con el
nombre comin de coqueta roja californiana. Es la mas utilizada en la

elaboracion de lombricompost por su adaptabilidad, resistencia y rendimiento.

La colonia se cria en piletas de cemento donde se controla la humedad y
se limita la exposicion solar. Se alimentan de la materia organica colocada
sobre dichas piletas y mediante sus deyecciones gastricas se obtiene un
material conocido como humus de lombriz. Este material totalmente orgéanico no
genera olores al agregarlo a cultivos, ademas de retener mas agua que la
mayoria de los suelos. Aungue no posee muchos nutrientes, su alto contenido

de acidos fulvicos y humicos lo convierte en un eficiente fertilizante natural.

Para este proceso se propone utilizar los desechos solidos con mayor
contenido de humedad, como las visceras y cualquier tejido que por su

naturaleza contenga fluidos.

La asociacién aprovecha el resultado de este proceso porque el abono es
comercializado en sala de ventas. Los ingresos obtenidos no son contabilizados

como ingresos de la produccion carnica, pues son parte otra unidad productiva.

5.3.1.3.2. Proyecto Granjita didactica

Como parte del compromiso con el manejo sostenible de las especies

comercializadas, existe un espacio destinado a la conservacion y exhibicion de
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animales de granja. Este proyecto, conocido como Granjita didactica, se
concibi6 como un espacio para la educacion ambiental de las nuevas
generaciones sobre el manejo sostenible y la explotacion responsable de las

especies de donde el ser humano obtiene la carne.

Desde su creacion este proyecto ha preservado especies de aves,
conejos, tortugas y otros. Sin embargo, no se logré cumplir con el objetivo de
gue el recinto fuera visitado por establecimientos educativos de nivel

preprimario y primario.

Como parte del compromiso con el desarrollo sostenible, se propone la
apertura de este recinto, mediante la gestion de las autoridades de la
asociacion. Para realizar esta accion, es necesario registrar la coleccion privada
de fauna y cumplir con condiciones de preservacion para especimenes en
exhibicibn como lo dicta el Normativo para el Manejo y Funcionamiento de

Colecciones de Fauna Silvestre del CONAP.

5.3.1.4. Manejo de desechos liquidos

Las aguas residuales producto del proceso de sacrificio y faenado de
animales, ademas de las que resultan del proceso de produccion, suelen ser
grasas, sangre o visceras. Otra porcion de estos liquidos proviene de lavado de
los animales, de los utensilios, maquinaria, pisos y la higiene de los

trabajadores.

Para el tratamiento de estos residuos es necesario separarlos nuevamente, pues
la sangre debe recibir un tratamiento diferente a los demas residuos. La sangre es
uno de los desechos liquidos mas abundantes, en el caso de los porcinos, cada
95 libras de peso del animal en pie contienen 3 litros de sangre.**?

112 cASTANEDA GALVAN, Benjamin. Andlisis de un sistema de tratamiento biotecnolégico de

los residuos generados en la industria. https://es.slideshare.net/AntonioCristerna/tratamiento-
agua-rastro.
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Al diseiar un sistema para el tratamiento de aguas residuales, se debe
cumplir con lo normado en el Acuerdo Gubernativo 236-2006: Reglamento de
Descarga y RelUso de Aguas Residuales y la Disposicion de Lodos. La
asociacion debe aplicar este instrumento porque genera aguas residuales
especiales de las actividades pecuarias. Con este tratamiento se cumple con
los pardmetros de calidad del agua para descarga en el alcantarillado publico.

Tabla XXIX. Parametros maximos permisibles para entes generadores
Parametros Dimensionales | Limites maximes permisibles

Temperatura Grados Celsius TCR+/-7
Grasas y aceites Miligramos por litra 10
Materia flotante Ausencia/presencia Ausente
Solidos suspendidos Miligramas por litro 100
Nitrégeno total Miligramos por litro 20
Fosforo total Miligramos por litro 10
Potencial de hidrégeno | Unidades de 6a9

potencial de

hidrégreno
Coliformes fecales Numero mas < 1x10%

probable en cien

mililitros
Arsénico Miligramos por litro 0.1
Cadmio Miligramos por litro 01
Cianuro total Miligramos por litro 1
Cobre Miligramos por litro 3
Cromo hexavalente Miligramos por litro 0.1
Mercurio Miligramos por litro 0.01
Niguel Miligramos por litro 2
Plomo Miligramos por litro 04
Zinc Miligramos por litra 10
Color Unidades platino 500

cobalto

TCR = temperatura del cuerpo receptor, en grados Celsius.

Fuente: Acuerdo Gubernativo 236-2006.

Aunque es posible contratar a una empresa o pagarles a las

municipalidades para que se encarguen del tratamiento de las aguas
residuales, el literal a, del articulo 31 de la misma normativa, “permite a las
industrias establecer sus propios sistemas para cumplir con los parametros para

la descarga de aguas residuales de tipo especial al alcantarillado publico”.**3

13 presidencia de la Republica de Guatemala. Acuerdo Gubernativo 236-2006: Reglamento de

Descarga y Uso de Aguas Residuales y la Disposicion de Lodos. http://www.infom.gob.gt/
archivos/Docs-Pdf/Anexo-Legal/ANEXO_1 Reglamento-descargas-de-aguas-residuales-
AG236-2006.pdf.
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A partir de los pardmetros maximos, se propone el uso de un sistema de
digestion anaerdbica. En este tratamiento se producen fermentaciones que
desprenden metano y otros gases. Las condiciones como temperatura, cantidad
o tipo de organismos que se encuentran dentro del digestor, pueden reducir

hasta un 60 % del material existente.

El sistema recibe la tuberia de las aguas residuales. Por separado los
contenedores donde se almacend la mayoria de sangre del proceso de
sacrificado. El agua ingresa al biodigestor anaerdbico, que mediante la accién
bacteriana produce biogas y lodos orgénicos. Los lodos deben ser
transportados a las pilas de compostaje descritas en el tratamiento de desechos
sélidos. El biogas puede ser aprovechado para el proceso de deshidratacion de
la sangre, mediante un horno de secado. En forma resumida, el tratamiento
convierte aguas residuales y sangre en abono organico rico en nutrientes y

agua.

Figura 37. Diagrama de bloques del sistema de tratamiento de

desechos liquidos

Abono

Lodos organicos Pilas de compostaje
Agua

Aguas residuales —( Biodigestor )—b( Biogas )

A 4

Sangre KHorno de@—b Harina de Sangre

Fuente: elaboracion propia, empleando Microsoft Visio 2016.
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Aunque el agua resultante del compostaje cumple con los pardmetros para
su relso en riegos de cultivos comestibles, no es posible su utilizacién en los
monocultivos de la granja de horticultura, pues no esta permitido su reuso si las
frutas o verduras se consumen crudas. Sin embargo, para el riego del café,
perteneciente a la granja de agroforesteria, el riego con esta agua es permitido,
pues este fruto pasa por un proceso de industrializacibn antes de ser

consumido.

5.3.1.4.1. Biodigestor

Dado que el biodigestor es el componente principal del sistema propuesto
para el manejo de desechos, es importante que el mismo cumpla con los
requisitos y velocidad de transformacion de la materia organica en biogas y

lodos organicos.

En biodigestor necesita mantener la humedad suficiente para que los
organismos anaerobicos se desarrollen, ademas de tener un ingreso constante
de materia organica. Para esto, ademas de los desechos generados por la
produccion de embutidos, es posible agregar estiércol de ganado vacuno o
porcino, que se genera en otras unidades productivas de la asociacién como la
granja de porcinocultura y ganado lechero, que entre las dos poseen mas de 80
semovientes. El contar con este insumo, que ya es procesado en las piletas
para abono organico, puede ser cargado al biodigestor para alimentar a los
organismos y mantener la regularidad en cuanto a la produccion de biogas.

La implementaciéon de un sistema basado en digestion anaerobica tiene
una inversion inicial alta para los montos promedio de adquisicion de la
asociacién, pero se considera la solucion mas viable dado su proceso de

capacitacion corto para el personal y su bajo mantenimiento.
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5.3.1.5. Tratamiento de olores

La implementacion del procedimiento anterior reduce la emision de olores.
Esta parte de la contaminacion debe ser analizada pues la asociacion se
encuentra en una zona urbana, cerca de varias instituciones, centros educativos

y edificios de apartamentos.

La mayoria de las particulas que percibe el ser humano como mal olor,
emanadas de las producciones pecuarias derivan del estiércol. La acumulacion
de estos desechos sélidos y su combinacion con humedad o agua estancada

son un foco de contaminacién y mal olor que deben ser reducidos y eliminados.

Las proteinas, como la cisteina presente en las heces, mucosas
intestinales, secreciones y otros fluidos comienzan a pudrirse. Los compuestos
derivados de este proceso quimico son el escatol, fenol, indol, parecresol,
causantes de olores desagradables. Si el personal aplica el sistema de
tratamiento descrito anteriormente y la administracion promueve un proceso de

verificacion y mejora de este, se espera reducir al minimo los malos olores.

5.3.2. Plan de manejo integral de plagas

El terreno donde se encuentra ASOPRODSA, subcontrata a una empresa
especializada en el manejo de plagas, especificamente para el control de
roedores. Las estaciones de control estan dispuestas en &areas como
comedores, bodegas y dormitorios. Sin embargo, ninguna en la planta de
produccion o la sala de ventas. Por ello, se propone aumentar el area de accion
de este plan para cumplir con los requisitos minimos para el control de plagas,
como la identificacion de las especies, mapeo de estaciones, métodos

empleados, entre otros procesos.
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La mayoria de los procesos productivos de ASOPRODSA agropecuarios,
en estos se combaten otros tipos de plagas que pueden ser controladas, pero
no erradicadas completamente. En los procesos industriales, la existencia de
plagas es intolerable, por ello, se deben tomar decisiones que incluyan el
monitoreo, la inspeccién y evaluacion para prevenir la infestacién de plagas. El
proceso se debe realizar ininterrumpidamente como un ciclo que se adapta y

mejora segun el comportamiento de las plagas.

Ya que no se pueden realizar estudios preliminares del volumen de
infestacion, se debe iniciar con la identificacion de plagas. Los trabajadores
manifestaron la existencia de mosquitos, moscas, cucarachas y ratas. Estas
plagas son comunes en muchas industrias. En ASOPRODSA muchas areas
son terreno ocioso, que funcionan como criadero de este tipo de plagas. Como
lo indica la normativa, se deben dividir las plagas por su tipo, con el fin estudiar

sus habitos y utilizar métodos especificos para su erradicacion. La division es la

siguiente:

o Rastreros: cucarachas

o Voladores: moscas y mosquitos
o Roedores: ratas

Luego de la division, se debe conocer los refugios comunes de cada tipo
de plaga, las temperaturas en las que se reproducen y aplicar plaguicidas solo
si se han agotado las otras instancias de control. Para el control de estas plagas
se pueden utilizar varios métodos, los que se propone aplicar son trampas,
cintas pegajosas, pastas, lamparas de electrocucién, estaciones de cebos y
venenos, ademas de la fumigacion. A continuacion, se proponen acciones para
cada tipo en la planta de produccién y sala de ventas. Con esta propuesta, la

asociacion puede incluir estas mejoras a su plan de manejo integral de plagas
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existente. Se recomienda adquirir dichas trampas con la misma empresa

subcontratada.

5.3.2.1. Planta de produccion

En ella se observan voladores durante el proceso de sacrificio y destace.
En los alrededores se han observado roedores y se ha detectado actividad
durante la noche. Por ello, se propone el método de trampeo para el control de

las plagas de la siguiente manera.

o Para rodadores: 2 estaciones de cebo, una para el parea de bodega.
o Para voladores: 3 trampas pegajosas sobre cada mesa de trabajo
o Para rastreros: 4 trampas pegajosas para cucarachas, una bajo cada
congelador.
5.3.2.2. Sala de ventas

El control de plagas difiere para la sala de ventas, no se ha observado
actividad de roedores. Los voladores son poco frecuentes y los rastreros como
las cucarachas son la plaga més observada. Por ello se propone el control con

el método de trampeo de la siguiente manera:

. Para voladores: 1 lampara de electrocucién la parte externa de la sala de
ventas.
o Para rastreros: 3 trampas pegajosas para cucarachas, bajo cada uno de

los congeladores y camaras.
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5.3.3. Reforestacion de terreno ocioso

Las areas ociosas dentro del terreno ocupado por ASOPRODSA, pueden
ser reforestadas obteniendo beneficios como: disminucion de criadores de
plagas, conservacion de los suelos, disminucion de la erosion, preservacion de

especies vegetales nativas.

Solo una parte del terreno no es aprovechado por la asociacion. En un
principio se sembraron arboles frutales como limén y aguacate, pero diferentes
situaciones no permitieron la continuidad de su explotacion. El area ocupa 238
m2, en los cuales se propone la implementacion de otro sistema mixto entre
arboles endémicos, arboles frutales y otros cuyos frutos permiten la elaboracién

de jaleas.

Para elegir las especies a sembrar, se tomaran los criterios:

o Por ser una especie endémica de Guatemala.

o Por su adaptabilidad a la zona, clima y su crecimiento junto a otras
especies.

o Por las posibilidades de aprovechar su fruto para futuras producciones

organicas o artesanales.

La distribucion y distancia de las especies, debe tomar en cuenta el
tamafio del area disponible y las caracteristicas de tamafio de follaje y raices.

Se proponen las siguientes especies mesoamericanas:

o Aguacate (Persea americana Mill)
o Anona (macroprophyllata)
o Granadilla (Passiflora ligularis Juss)
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o Paterna (Inga jinicuil)

. Manzanilla (Crataegus pubescens)
o Mora (Rubus glaucus)

o Papaya (Carica papaya)

o Cacao (Theobroma cacao)

o Jocote (Spondias purpurea)

o Caimito (Chrysophyllum cainito)

5.3.4. Costos por implementacion de mejoras

Para cumplir con los requisitos minimos en materia ambiental, es
necesaria la erogacion de capital para el pago de impuestos y tramites que
equivale al 18 % de los costos por mejoras. Sin embargo, la inversibn mas
fuerte se atribuye a la trasformacién de desechos, especificamente, a la
adquisicion del secador para harina de sangre, el biodigestor y sistema de

control de plagas, alcanzando un 78 % de la inversion.

Tabla XXX. Costos por implementacion de mejoras en la dimension

medioambiental

Descripcién Monto

Boleta de pago DRCA primer tramite (quinquenal) Q 300,00
Boleta de pago DRCA segundo tramite (quinquenal) Q 160,00
Boleta por servicios de andlisis, Laboratorio Nacional de Salud (quinquenal) Q 1 490,00
Licencia anual de rastros para la categoria “D”. Q 200,00
Registro de especies ante CONAP Q 450,00
Secador para harina de sangre Q 7 691,00
Sistema artesanal de biodigestor con biobolsa y tuberia simple Q 1922,00
Mantenimiento de control de plagas (prorrateo):

. 2 estaciones de cebo para roedores

. 7 trampas pegajosas para cucarachas Q 1 000,00

. 3 trampas pegajosas para voladores

. 1 ldmpara de electrocucion
30 arboles frutales y arbustos Q 500,00
Total de costos por mejoras Q 13 713,00

Fuente: elaboracién propia.
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5.4. Anélisis costo/beneficio de la implementacién de mejoras

El indice de rentabilidad o costo/beneficio, es una herramienta financiera
gue mide la relacion entre el costo total y los beneficios monetarios asociados a
un proyecto de inversion. En este caso, los costos totales son la sumatoria de
los montos estimados que se deben invertir para implementar las mejoras de

sostenibilidad en sus tres dimensiones.

Para realizar un analisis apegado a la realidad, es necesario disponer de
informacion sobre el manejo contable de la asociacion, pago de impuestos, la
tasa de inversién bancaria, la inflacién y los periodos de capitalizacion de las

mejoras, ya sean mensuales, trimestrales, anuales o quinquenales.

Para obtener el indice de rentabilidad, es necesario realizar primero el
calculo del valor presente neto o VAN. Con este indicador financiero se calcula
un valor en el presente de todos los flujos de caja futuros, mediante la

utilizacion de una tasa de oportunidad.

El periodo de evaluacién de proyecto es de 4 afios, intervalo de tiempo
gue se conoce en ASOPRODSA como periodo de animacién distrital. Este es
un periodo de 4 afios, donde una persona es elegida como representante legal
de la asociacion y, por ende, es la maxima autoridad en todo lo referente a

apertura, expansion o cierre de todos los proyectos.

El calculo inicidé con la estimacion de la tasa minima aceptable de
rendimiento TMAR. Esta se estimé mediante la sumatoria de la tasa de inflacion
y el porcentaje de premio o de riesgo que se desea obtener, ya que la inversién
proviene de los fondos de EDUCASISTA (ver 1.4 Revision y estudio de

continuidad de la operacion productiva), la tasa que generalmente emplean
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para este tipo de proyecto a nivel centroamericano es del 5 %, por ser

proyectos de beneficio social.

BANGUAT cerré el 2019 con una tasa de inflacion del 3,14 % y un
promedio de 3,73 % en los ultimos afios. Dado que la meta de la Junta

Monetaria es permanecer entre el 3 % y 5 %, y se proyecta para el cierre del

2020, una inflacién no mayor al 4 % (62), se utilizé el promedio como porcentaje

de inflacion para los préximos 4 afios. Por ello, la TMAR se estima en 8,73 %.

Para calcular el VAN, se realiz6 la tabulacién de la inversion inicial, los

ingresos estimados segun la produccion éptima y prondstico de ventas, el costo

de ventas, impuestos y otros.

Tabla XXXI. Calculo de inversion inicial
Mejoras Dimensién econémica (produccion) Q 979,99
Mejoras Dimensién econémica (comercializacion) Q 12 205,00
Mejoras dimension social Q 22 429,67
Mejoras dimensién medioambiental Q 13 713,00
Inversioén inicial Q 49 327,66

Fuente: elaboracion propia.

Tabla XXXII. Ingresos durante el periodo de implementacion
Afo Ano 1 Afo 2 Afo 3 Afo 4

Pronostico de ventas 6024 6024 6 024 6 024
(chorizo)

PI’OﬂOSt.ICO de venta 660 660 660 660
(longaniza)

Precio chorizo Q 24,60 Q 24,60 Q 24,60 Q 24, 60
Precio longaniza Q 32,34 Q 32,34 Q 32,34 Q32,34
th%ﬁzsgs por ventas de Q 148 190,40 Q 148 190,40 Q 148 190,40 Q 148 190,40
l'gg;??fa por ventas de Q 21 344,40 Q 21 344,40 Q 21 344,40 Q 21 344,40
Ingresos Q 169 534,80 Q 169 534,80 Q 169 534,80 Q 169 534,80

Fuente: elaboracién propia.
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Los montos por mejoras no son Unicamente una inversion inicial. Aunque
la mayoria se aplican al inicio del proyecto, existen algunos costos que se
capitalizan durante todo el periodo de analisis, como el control de plagas y los
costos variables de produccion, por lo que fueron cargados al flujo de efecto,

segun el prondstico de produccion.

Aunque se tiene informacion sobre las temporadas altas del producto, no
se ha podido cumplir con la demanda en esta época, por lo que se considera un

pronostico promedio para todos los meses del afo.

El costo unitario actual responde al bajo volumen de compra a
proveedores, al aumentar la cantidad solicitada a los proveedores se prevé
obtener un descuento por mayorista que alcanza un porcentaje de 15 % como
minimo. Por ello, para calcular el precio unitario variable, se utilizd el costo

actual menos el 15 % mas los costos por mejoras.

Tabla XXXIII. Costo variable unitario

Costos variables chorizo
Costo variable unitario actual Q 14,36
Costo variable unitario de mejoras Q 1,40
Costo variable total unitario Q 15,76
Costo variables longaniza
Costo variable unitario actual Q 18,40
Costo variable unitario de mejoras Q 1,40
Costo variable total unitario Q 19,80

Fuente: elaboracion propia.
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Tabla XXXIV. Costos fijos y variables con mejoras

Chorizo colorado
Unidades por producir (libras) 502
Costo fijo Q 105,20
Costo variable Q 7 911,37
Costo de produccién mensual Q 8 016,57
Longaniza de pollo
Unidades por producir (libras) 55
Costos fijos de produccion Q 105,20
Costos variables Q 1 089,03
Costo de produccién mensual Q 1194,23

Fuente: elaboracién propia.

Tabla XXXV. Costo de produccién con mejoras implementadas

Afio Afio 1 Afio 2 Afo 3 Afo 4
Costo actual de chorizo Q 111460,64 | Q 111460,64 | Q 111460,64 | Q 111460,64
Costo actual de longaniza Q 1647382 | Q 1647382 | Q 16473,82 | Q 16473,82
Capacitaciones y control de
plagas (Prorrateo) Q 1 000,00 | Q 1000,00 | Q 1000,00 | Q 1 000,00
Costo de produccion afio Q 128934,45 | Q 12893445 | Q 128934,45 | Q 128934,45

Fuente: elaboracion propia.

Para estimar el costo de venta, se tiene conocimiento que el costo de
ndémina administrativa y de venta, asciende a Q 15 000,00. Utilizando la misma
proporcion sobre los 19 productos comercializados, si se distribuye este costo
en la cantidad de productos, el costo que cada producto debe absorber en
concepto de costo de ventas es de Q 789,47. De igual manera, la asociacion
otorga una donacion al Instituto Mixto Intercultural Santiago que asciende a Q
15 000,00 mensuales. Sin embargo, no se tomara en cuenta en el flujo de caja,
ya que las donaciones se relacionan con el pago de IVA, el cual no esti

reflejado en dicho flujo.
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Con la informacién anterior, se calcula un flujo de caja, luego, se calcula el

indice de rentabilidad.

Tabla XXXVI.  Flujo de caja de la implementacién de mejoras

Afo Afo 0 Afo 1 Afo 2 Afo 3 Afio 4
(-) Inversion inicial Q 49 327,66 Q - Q - Q - Q -
(+) ingresos Q 169 534,80 Q 169 534,80 Q 169 534,80 Q 169534,80
Total del ingresos -Q 49 327,66 Q 169 534,80 Q 169 534,80 Q 169 534,80 Q 169 534.80
“) Costo de venta
(Prorrateo) Q Q 789,47 Q 789,47 Q 789,47 Q 789,47
Utilidad bruta Q Q 168 745,33 Q 168 745,33 Q 168 745,33 Q 168 745,33
(-) Costos de produccion Q Q 11152954 Q 11152954 Q 11152954 Q 11152954
Utilidad antes de impuestos | Q Q 57215,79 Q 57215,79 Q 57215,79 Q 57215,79
(-) Impuestos (ISR de 25% ) | Q - | © 1430395 Q 14 303,95 Q 14 303,95 Q 14 303,95
Flujo de efectivo -Q 4932766 | QO 4291184 Q 42911,84 Q 42911,84 Q 42911,84

Fuente: elaboracion propia.

El célculo continu6é con la estimacion del VAN, que traslada los flujos
futuros segun la tasa de descuento TMAR, a los valores presentes. Si el
resultado del VAN es positivo, indica que con el flujo de efectivo analizado se
recupera la inversion inicial, se recibe la tasa de riesgo. Ademas de tener un

remanente de efectivo a favor, es decir, el proyecto es rentable.

Otro indicador que se puede comparar con el VAN es la TIR, la cual
representa la minima tasa que se necesita para que el proyecto sea rentable,
sin generar ningun capital remanente de dicha inversién. Sila TIR es mayor a la

TMAR, el proyecto se considera rentable.

Finalmente, para calcular el indice de rentabilidad o costo beneficio, fue
necesario calcular el VAN de los ingresos y el de los egresos por separado. El
cociente de la relacion de estos montos dio como resultado el Costo/beneficio

que resultaria de la implementacion de las mejoras propuestas.
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Tabla XXXVII. Estimacion del VAN, TIR e indice de rentabilidad

VAN
Inversion inicial |-Q 49 327,66
Flujo afo 1 Q 42911,84
Flujo afo 2 Q 42911,84
Flujo afio 3 Q 42911,84
Flujo afio 4 Q 42911,84
VAN Q 90522,60
TIR 78 %
Costo/Beneficio
TMAR 8,73 %
VAN (ingresos) | Q 552 516,14
VAN (egresos) Q 412 665,88
Costo/beneficio 1,34

Fuente: elaboracién propia.

Los indices financieros indican que la implementacién de mejoras es
rentable, siempre que se cumplan los prondsticos de ventas y dichas mejoras
cumplan con los resultados previstos en este andlisis. Esta afirmacion obedece
a que el VAN es positivo, la TIR es mayor a la TMAR y el indice de rentabilidad

es mayor a la unidad.
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CONCLUSIONES

La produccion de embutidos de ASOPRODSA es de tipo convencional,
aunque otros productos de la misma asociacion son organicos. La
operacion la realiza personal con experiencia, que utiliza recetas vy
procedimientos que mantienen las caracteristicas organolépticas
reconocibles por los consumidores. La materia prima principal (carne)
proviene de la misma asociacién y el precio por libra es mayor (o en el
mejor de los casos igual) al promedio del mercado. La produccion
mensual es de 150 libras: 67 % de chorizo y 33 % de longaniza,
estimando la produccién Optima en 557 libras y la produccién maxima en
854 libras. Aunque se aplican normas de higiene, la planta no posee
sefalizacion industrial, equipo contra incendios, sanitarios, ni la

ventilaciébn adecuada para el recambio de aire.

Los costos fijos mensuales para ambos productos ascienden a Q 105,20.
Los costos variables se estimaron segun el volumen de produccion, los
gastos en materia prima, mano de obra directa y los costos indirectos de
fabricacion. Se estim6 que el costo variable unitario para producir una
libra de chorizo colorado es de Q 16,89 y de Q 21,65 para producir una
libra de longaniza de pollo. Por lo que se estim6 que el costo total por
libra producida es de Q 19,70 y Q 25,85, respectivamente. Ambos costos
superan el precio de venta de Q 18,00 por libra. También se determiné
qgue los costos de produccidon de longaniza de pollo superan a los del

chorizo colorado.
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Dado que los costos de produccion superan unitariamente al precio de
venta, no fue posible calcular el punto de equilibrio para ambos
productos, por lo que se estimé un precio de venta con un margen de
ganancia del 20 %, para poder aplicar este indicador y determinar su
comportamiento. El precio estimado del chorizo colorado fue de Q 24,60
y de Q 32,31 para la longaniza de pollo. Con estos precios, se realizo el
célculo del punto de equilibrio para dos productos, estableciéndose en
una cantidad mensual de 32 libras de chorizo, que generarian Q 793,96 y

16 libras de longaniza, que a su vez generarian Q 512,40.

La aplicacién de mejoras en la dimension econémica, social y ambiental,
favorece la calidad del producto mediante el control de aspectos como: el
analisis técnico para la adquisicion de las materias primas, la
determinacion de las normas aplicables segun el reglamento
centroamericano de alimentos, el control sanitario exigido por el MSPAS
para la obtencion de la licencia sanitaria y el registro sanitario, la
capacitacion constante del personal en aspectos técnicos, higiénicos y
de seguridad industrial, y el manejo de desechos segun la legislacion
ambiental. Todos estos aspectos son precursores de una politica
institucional de calidad.

Se propuso una politica de comercializacion centrada en el cliente, segun
el diagnéstico de satisfaccion y el andlisis del mercado, que aumente la
fidelidad del cliente y el compromiso del vendedor con la institucion. La
estructura de dicha politica dispone de factores laborales (ambientales y
motivacionales) y comerciales como: la redistribucion de la sala de
ventas, el etiquetado bajo lineamientos centroamericanos, el andlisis de
nuevos canales de distribucion y la segmentacién de clientes. Si se

cumple con los prondsticos de venta, el proyecto se considera rentable,
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pues con una TMAR de 8,73 %, en un plazo de cuatro afios, se estimé
un VAN de Q 90 522,60 y un indice de rentabilidad de 1,34. Lo que

permitira alcanzar la meta de ser una asociacion sostenible.
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RECOMENDACIONES

ASOPRODSA debe definir la interrelacion entre sala de ventas, planta
de produccibn y las otras unidades productivas, mediante la
implementacion de un plan de produccion, que beneficie la aplicacion
de las mejoras propuestas siendo las mas destacadas del area de
produccion, la modificacion de la operacion de empacado, la
introduccién del etiquetado, la diferenciacion de los productos organicos
y convencionales para evitar la confusion en el cliente. Luego de esto,
se propone aumentar el volumen de produccion gradualmente hasta

alcanzar la produccion optima.

Es necesario renegociar con los proveedores de especias una
reduccion de por lo menos un 15 % del costo y especialmente definir un
precio acorde al mercado para la adquisicion de la materia prima
principal (carne). Es imperante que se reajuste el precio de venta para
detener las pérdidas econdmicas que se generan en la producciéon de

ambos productos.

Se considera que una redistribucién de la participacion de mercado de
90 % de chorizo y 10 % de longaniza puede aumentar las utilidades.
Esto aunado al ajuste del precio de venta, permitir4 superar el punto de
equilibrio. Para incentivar la demanda de distribuidores, se sugiere
venderles el producto con un margen de ganancia del 10 % al 14 %, y
establecer que no se puede realizar ninguna accion de venta si el

margen de ganancia es menor al 10 %.
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Se debe implementar una politica de calidad que contenga en principio
con todo lo referente a la promocion, salud y capacitacion de todos los
trabajadores. Luego se debe cumplir con la obtencion de licencia y
registro sanitarios de referencia, segun el flujograma propuesto y
cumplir con los requisitos para las inspecciones y controles realizados
por la autoridad competente, empleando los recursos generados en
esta investigacion. Finalmente se recomienda elaborar todos los
manuales solicitados por la normativa vigente y realizar un nuevo

diagnéstico de satisfaccion del cliente, luego de aplicar las mejoras.

Es prioritario elaborar un prondéstico de ventas, como base para la
creacion del prondstico de produccién y del plan de comercializacién,
respetando el flujograma general de la produccion y venta de embutidos
propuesto. Para delimitar las funciones y competencias de cada
trabajador, se recomienda introducir los perfiles de puesto de operador
de planta, encargado de ventas y contador, en el proceso de dotacion
de personal. Ademas, se recomienda realizar las remodelaciones en la
sala de ventas y aplicar la politica de atencion al cliente, segmentacion
de mercado y segmentacion de clientes, para mantener activo el canal
de distribucion actual y construir los posibles canales con

intermediarios.
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APENDICES

Apéndice 1. Tabla de precios de materia prima

| Martriz de materia prima |

Correlativo |materia prima Unidad de medida |Precio
1|Carne de cerdo (Brazuelo y Falda) Libra Q 14.40
2[Carne de pollo (Sin menudos) Libra Q 7.20
3|Sal Libra Q 2.00
4|Sal Praga kilogramos Q 18.80
5[Pimienta blanca Libra Q 92.10
6[Pimienta dulce Libra Q 92.10
7|Glutamato Monosodico Libra Q 11.30
8|Acido Ascérbico Libra Q 88.30
9|Ajo molido kilogramos Q 81.90
10|Fosfato (acoline) kilogramos Q 54.30
11|Preserval (Conservador Plus) Libra Q 68.65
12|Nuez mozcada Libra Q 92.40
13|Mejorana kilogramos Q 77.40
14|Achote kilogramos Q 72.50
15|Perejil Manojo Q 5.25
17|hierbabuena Manojo Q 5.25
18|Cilantro Manojo Q 6.50
19|Chile Jalapefio Unidad Q 1.00
20|Chile Pimiento Unidad Q 2.50
21(Cebolla (mediana) Unidad Q 1.50
22(Soya texturizada 20 kilogramos Q 310.00
23(Tripa Madeja (2a3libras) [ Q 155.00
Costos administrativos
Nomina completa Q 31,610.00
Nomina administrativa y ventas Q 15,000.00
Salario técnico Q 3,000.00
Salario apréndices Q -
Donacion IMIS Q 15,000.00
otros gastos
Nomina prorateado 789.4736842
Prorrateo de costos fijos y variables
Mano de ob Salario por dia Tiempo Costo/batch
Técnicode § Q 12.50 8l Q 100.00
Aprendices| Q - 8| Q -
Prorarteo de Némina administrativa
Némina adq 4,000 5%] Q 105.20

Fuente: elaboracién propia.
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Apéndice 2. Presentacidon de encuesta digital

Seccic’m 1de2

Encuesta de opinion Embutidos- o
ASOPRODSA

Esta encuesta es anénima y no requiere ningin campo de registro para datos de contacto. Se le solicita brindar
su opinion objetiva sobre sus preferencias en el consumo de embutidos, especificamente chorizo y longaniza.
Los datos recopilados seran tabulados y empleados con el fin de mejorar los servicios de la Asociacion
Productiva La Salle. Muchas gracias por su colaboracion.

Fuente: elaboracién propia, empleando Google Forms.

Apéndice 3. Graficas de resultados de diagndstico

Cuenta de ;Cual es su rango de edad ?

¢CUAL ES SU RANGO DE EDAD ?

;Cudl es su rango de edad ? -
ude 18 a 30 afios

mde 31 a 59 afios

W de 60 afios en adelante.

Fuente: elaboracion propia, empleando Google forms.
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Continuacién del apéndice 3.

‘Cuenta de ;A queé género pertenece?

¢A QUE GENERO PERTENECE?

Aquégénero pertenece? 7

m Femenino

m Masculino

Fuente: elaboracion propia, empleando Google forms.

Cusnta de ;Cusl s su lugar de residenia?. |

2Cudl s sulugar de residencia?

® Antigua Guatemala

mEnlaszonas 7,11y 19 dela
Ciudad de Guatemala.

m En Mixco.

# En otro municipio o
departamento de Guatemala.

Fuente: elaboracion propia, empleando Google forms.
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Continuacioén del apéndice 3.

Cuenta de En su hogar, ;Quién es la persona encargada de comprar los alimentos?

EN SU HOGAR, ;QUIEN ES LA PERSONA
ENCARGADA DE COMPRAR LOS ALIMENTOS?

En su hogar, ;Quién es la pe.. ~

m Cada persona compra sus
alimentos.
m Mi esposa

® Mis padres u otro familiar.

¥ Todos cooperamos

Fuente: elaboracion propia, empleando Google forms.

Cuenta de Independientemente de quién realice las compras, ;En qué horario se realizan?

INDEPENDIENTEMENTE DE QUIEN REALICE LAS
COMPRAS, ¢EN QUE HORARIO SE REALIZAN?

Independientemente de quié.. ¥

H Entre semana por la
mafiana.

H Entre semana por la tarde.

®Fin de semana por la
mafiana.

® Fin de semana por la
tarde.

Fuente: elaboracion propia, empleando Google forms.
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Continuacién del apéndice 3.

Cuenta de ;Le gustan los embutidos como el jamon, chorizo, longaniza?

¢LE GUSTAN LOS EMBUTIDOS COMO EL JAMON,
CHORIZO, LONGANIZA?

;Le gustan los embutidos co.. ¥

® Si me gustan

m Si, he consumido estos
productos.

Fuente: elaboracion propia, empleando Google forms.

Cuenta de ;De qué tipo de comercio provienen la mayoria de sus alimentos?

¢DE QUE TIPO DE COMERCIO PROVIENEN LA MAYORIA
DE SUS ALIMENTOS?

;De qué tipo de comercio prov.. ~

m Carnicerias.
m Mercados.

w Supermercados.

Fuente: elaboracion propia, empleando Google forms.
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Continuacién del apéndice 3.

Cuenta de ;Donde consume generalmente chorizo y longaniza?

¢.DONDE CONSUME GENERALMENTE CHORIZO Y
LONGANIZA?

i'Dénde consume ﬁneralme_ A

® En comedores o cafeterias
durante la jornada de
trabajo o estudio.

mEn el hogar.

Fuente: elaboracion propia, empleando Google forms.

niza o chorizo?

Cuenta de ;Con qué frecuencia consume embutidos como lol

¢CON QUE FRECUENCIA CONSUME EMBUTIDOS
COMO LONGANIZA O CHORIZO?

i'Con ﬁué frecuencia consum... ¥

30%
1 ves por semana
1 vez por mes

m 2 veces por semana

m Casi nunca

Fuente: elaboracidn propia, empleando Google forms.
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Continuacién del apéndice 3.

Cuenta de ;Por qué compraria embutidos en lugar de carne fresca?

¢POR QUE COMPRARIA EMBUTIDOS EN LUGAR DE
CARNE FRESCA?

;Por qué compraria embutid.. ¥

®m Es mas econémico que
comprar carne de res.
m Por ofra razon.

m Por su facil coccidn.

w Por su sabor.

Fuente: elaboracion propia, empleando Google forms.

Cuenta de ;Conoce el proceso de elaboracion y los ingredientes que se utilizan para producir embutid...

¢.CONOCE EL PROCESO DE ELABORACION Y LOS
INGREDIENTES QUE SE UTILIZAN PARA PRODUCIR
EMBUTIDOS?

;Conoce el proceso de elabo.. ~

mNo
mSi

Fuente: elaboracidon propia, empleando Google forms.
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Continuacién del apéndice 3.

Cuenta de ;Estaria dispuesto a comprar un embutido a base de pollo, come sustituto saludable a los embutidos elaborad...

(ESTARIA DISPUESTO A COMPRAR UN EMBUTIDO A BASE DE
POLLO, COMO SUSTITUTO SALUDABLE A LOS EMBUTIDOS
ELABORADOS CON CARNE DE CERDO Y RES?

;Estaria dispuesto a comprarune.. ~
mNo

uSi

wTal vez

Fuente: elaboracion propia, empleando Google forms.

Cuenta de El precio promedio de una libra de chorizo y longaniza es de Q 21.16 y Q 22.70 respectiva...

EL PRECIO PROMEDIO DE UNA LIBRA DE CHORIZO
Y LONGANIZA ES DEQ 21.16 Y Q 22.70
RESPECTIVAMENTE. ;ESTARIA DISPUESTO A
PAGAR MAS, S| EL PRODUCTO ESTA ELABORADO
CON CORTES DE CARNE MAGRA Y 10% DE SOYA?

El precio promedio de una li.. ~
mNo

uSi

mTalvez

Fuente: elaboracion propia, empleando Google forms.
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Continuacién del apéndice 3.

Cuenta de Al uirir un embutido, prefiere elegir un producto elaborado por:

AL ADQUIRIR UN EMBUTIDO, PREFIERE ELEGIR UN
PRODUCTO ELABORADO POR:

Al uirir un embutido, pre.. ~

m Un productor pequefio, con
una marca hueva.

m Una empresa grande, con
una marca reconocida en
el mercado.

Fuente: elaboracion propia, empleando Google forms.

Cuenta de Al comprar productos refrigerados como los embuti refiere:

AL COMPRAR PRODUCTOS REFRIGERADOS COMO
LOS EMBUTIDOS, PREFIERE:

Al comprar Eroductos refri% A

m Pedir el producto a una
persona para su pesadoy
despacho.

m Poder escoger el producto
y tomarlo directamente de
la cdmara fria.

Fuente: elaboracion propia, empleando Google forms.
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Continuacién del apéndice 3.

Cuenta de ;Por qué razon ha consumido los embutidos de ASOPRODSA?

¢POR QUE RAZON HA CONSUMIDO LOS EMBUTIDOS
DE ASOPRODSA?

;Por qué razon ha consumid.. ¥

uAmbas

m Los adquiero en la sala de
ventas

m Por otra razoén

Fuente: elaboracion propia, empleando Google forms.

Cuenta de Al adquirir embutidos, prefiere que el producto se conserve:

AL ADQUIRIR EMBUTIDOS, PREFIERE QUE EL
PRODUCTO SE CONSERVE:

Al adquirir embutidos, prefie.. ~
m A temperatura ambiente.
m Congelado.

u Refrigerado.

Fuente: elaboracion propia, empleando Google forms.
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Continuacién del apéndice 3.

Cuenta de ;Le parecen adecuadas las caracteristicas del producto, como el sabor, color, consistencia y ...

¢LE PARECEN ADECUADAS LAS CARACTERISTICAS
DEL PRODUCTO, COMO EL SABOR, COLOR,
CONSISTENCIA Y OLOR?

;Le parecen adecuadas lasc.. ~

mSi

m Son aceptables

Fuente: elaboracion propia, empleando Google forms.

Cuenta de ;Cual es el elemento de diferenciacion que poseen los embutidos de ASOPRODSA respecto...

¢CUAL ES EL ELEMENTO DE DIFERENCIACION QUE
POSEEN LOS EMBUTIDOS DE ASOPRODSA
RESPECTO A OTROS?

:Cudl es el elemento de difer.. ~

m Su calidad
m Su precio

m Su proceso de elaboracion

Fuente: elaboracion propia, empleando Google forms.
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Continuacién del apéndice 3.

Cuenta de En cuanto a su tamafrio, diria que los embutidos de ASOPRODSA tiene un tamafio:

EN CUANTO A SU TAMANO, DIRIA QUE LOS
EMBUTIDOS DE ASOPRODSA TIENE UN TAMANO:

En cuanto a su tamafio, diria .. ~

m Mayor que otros embutidos

m Menor que otros
embutidos

m Similar a otros embutidos

Fuente: elaboracion propia, empleando Google forms.

Cuenta de En cuanto al sabor, dirfa que los embutidos de ASOPRODSA tiene un sabor:

EN CUANTO AL SABOR, DIRIA QUE LOS EMBUTIDOS
DE ASOPRODSA TIENE UN SABOR:

En cuanto al sabor, diria que .. ~

m Mejor que otros embutidos
que he probado

m Menor sabor que otros
embutidos que he probado

m Similar a otros embutidos
que he probado

Fuente: elaboracion propia, empleando Google forms.
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Continuacién del apéndice 3.

Cuenta de ;Cree que la politica de higiene de los alimentos es la adecuada?

¢CREE QUE LA POLITICA DE HIGIENE DE LOS
ALIMENTOS ES LA ADECUADA?

;Cree que la politica de higie.. ~
mNo

m No posee suficiente
informacién para decidir.

mSi

Fuente: elaboracion propia, empleando Google forms.

Cuenta de Diria que la sala de ventas es un lugar adecuado para vender productos refrigerados y con...

DIRIA QUE LA SALA DE VENTAS ES UN LUGAR
ADECUADO PARA VENDER PRODUCTOS
REFRIGERADOS Y CONGELADOS

Diria que la sala de ventas es.. ™

mNo

m No posee suficiente
informacién para decidir.

mSi

Fuente: elaboracion propia, empleando Google forms.
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Continuacién del apéndice 3.

Cuenta de En cuanto al proceso de venta, ;Cudl serla el aspecio que se podria mejorar?

EN CUANTO AL PROCESO DE VENTA, ;CUAL SERIA EL ASPECTO QUE
SE PODRIA MEJORAR?

mlLa atencidn al cliente
WlLa escasez del products
mLos horanos de venta

= Ningune

Fuente: elaboracion propia, empleando Google forms.

Cuwerita de En cusmo b las caracteristicas del producto, ;Ouwé aspecto se podris mejorar?

EN CUANTO A LAS CARACTERISTICAS DEL PRODUCTO, LQUE
ASPECTO SE PODRIA MEJORAR?

mEmpagque
mMinguno
u Precio

= Sabor

= Tamafio

Fuente: elaboracidn propia, empleando Google forms.
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ANEXOS

Anexo 1. Tablas del sistema Westinghouse

Tabla 11.2 Sistema Westinghouse para calificar

habilidades
+0.15 Al Superior
+0.13 A2 Superior
+0.11 Bl Excelente
+0.08 B2 Excelente
+0.06 Cl Buena
+0.03 C2 Buena
0.00 D Promedio
—0.05 El Aceptable
=0.10 E2 Aceptable
—=0.16 Fl Mala
-0.22 F2 Mala

Tabla 11.3 Sistema Westinghouse para calificar

el esfuerzo
+0.13 Al Excesivo
+0.12 A2 Excesivo
+0.10 Bl Excelente
+0.08 B2 Excelente
+0.05 Cl Bueno
+0.02 Cc2 Bueno
0.00 D Promedio
0.04 El Aceptable
—0.08 E2 Aceptable
—=0.12 Fl Malo
—0.17 F2 Malo

Tabla 11.4 Sistema Westinghouse para calificar
las condiciones

+0.06 A Ideal
+0.04 B Excelente
+0.02 C Bueno
0.00 D Promedio
—0.03 E Aceptable
—0.07 F Malo

Tabla 11.5 Sistema Westinghouse para calificar
la consistencia

+0.04 A Perfecta
+0.03 B Excelente
+0.01 C Buena
0.00 D Promedio
-0.02 E Aceptable
—0.04 F Mala

Fuente: NIEBEL, Benjamin; FREIVALDS, Andris. Ingenieria industrial: Métodos, estandares y

disefio del trabajo. p. 359.

251




Viento en planta de produccion
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Fuente: Windfinder. Planta de produccién.
https:/iwww.windfinder.com/?utm_source=windfinder.com&utm_medium=web&utm_campaign=r
edirect#16/14.6375/-90.5924. Consulta: 30 de abril de 2020.
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