UNIVERSIDAD RAFAEL LANDIVAR
FACULTAD DE CIENCIAS AMBIENTALES Y AGRICOLAS
LICENCIATURA EN AGRONOMIA

ESTUDIO DE FACTIBILIDAD PARA LA IMPLEMENTACION DE UNA EMPRESA PRODUCTORA DE
GALLETAS A BASE DE ZANAHORIA, QUETZALTENANGO, QUETZALTENANGO.

PROYECTO DE GRADO

EVELYN ILEANA LOPEZ ARREAGA
CARNET 980612-13

QUETZALTENANGO, ABRIL DE 2021
CAMPUS DE QUETZALTENANGO



UNIVERSIDAD RAFAEL LANDIVAR
FACULTAD DE CIENCIAS AMBIENTALES Y AGRICOLAS
LICENCIATURA EN AGRONOMIA

ESTUDIO DE FACTIBILIDAD PARA LA IMPLEMENTACION DE UNA EMPRESA PRODUCTORA DE
GALLETAS A BASE DE ZANAHORIA, QUETZALTENANGO, QUETZALTENANGO.

PROYECTO DE GRADO

TRABAJO PRESENTADO AL CONSEJO DE LA FACULTAD DE
CIENCIAS AMBIENTALES Y AGRICOLAS

POR
EVELYN ILEANA LOPEZ ARREAGA

PREVIO A CONFERIRSELE

EL TiTULO DE INGENIERA AGRONOMA EN EL GRADO ACADEMICO DE LICENCIADA

QUETZALTENANGO, ABRIL DE 2021
CAMPUS DE QUETZALTENANGO



AUTORIDADES DE LA UNIVERSIDAD RAFAEL LANDIVAR

RECTOR: P. MYNOR RODOLFO PINTO SOLIS, S. J.
VICERRECTORA ACADEMICA: DRA. MARTHA ROMELIA PEREZ CONTRERAS DE CHEN

VICERRECTOR DE ) - .
INVESTIGACION Y PROYECCION: LIC. JOSE ALEJANDRO AREVALO ALBUREZ

VICERRECTOR DE INTEGRACION
UNIVERSITARIA: MGTR. MYNOR RODOLFO PINTO SOLIS

VICERRECTOR ADMINISTRATIVO: MGTR. JOSE FEDERICO LINARES MARTINEZ
SECRETARIO GENERAL: DR. LARRY AMILCAR ANDRADE - ABULARACH

AUTORIDADES DE LA FACULTAD DE CIENCIAS AMBIENTALES Y AGRICOLAS

DECANA: LIC. ANNA CRISTINA BAILEY HERNANDEZ
VICEDECANQO: MGTR. LUIS MOISES PENATE MUNGUIA
SECRETARIO: MGTR. JULIO ROBERTO GARCIA MORAN

DIRECTORA DE CARRERA: MGTR. EDNA LUCIA DE LOURDES ESPANA RODRIGUEZ

NOMBRE DEL ASESOR DE TRABAJO DE GRADUACION

LIC. ILSI ANABELLA RODRIGUEZ LOPEZ DE FERNANDEZ

TERNA QUE PRACTICO LA EVALUACION
MGTR. JULIO ROBERTO GARCIA MORAN
MGTR. LILIAN KIYOMI RiOS HERRERA



AUTORIDADES DEL CAMPUS DE QUETZALTENANGO

DIRECTOR DE CAMPUS:

SUBDIRECTORA ACADEMICA:

SUBDIRECTORA DE INTEGRACION
UNIVERSITARIA:

SUBDIRECTOR ADMINISTRATIVO:

SUBDIRECTOR DE GESTION GENERAL:

P. MYNOR RODOLFO PINTO SOLIS, S.J.

MGTR. NIVIA DEL ROSARIO CALDERON

MGTR. MAGALY MARIA SAENZ GUTIERREZ

MGTR. ALBERTO AXT RODRIGUEZ

MGTR. CESAR RICARDO BARRERA LOPEZ



Quetzaltenango, 25 de noviembre de 2020.

Honorable Consejo

Facultad de Ciencias Ambientales y Agricolas
Universidad Rafael Landivar

Presente

Distinguidos miembros del Consejo:

Por este medio hago constar que he procedido a revisar el informe final del Trabajo de
Proyecto de Grado de la Estudiante Evelyn lliana Lopez Arreaga, que se identifica con carné
98061213, titulado: "ESTUDIO DE FACTIBILIDAD PARA LA IMPLEMENTACION DE UNA
EMPRESA PRODUCTORA DE GALLETAS A BASE DE ZANAHORIA, QUETZALTENANGO", el cual
considero que cumple con los requisitos establecidos por la Facultad para ser aprobado.

Atentamente,

%LJ@Z

Licda. lisi ﬁ/abel ez L. de Ferndndez.
Co 5




. Universidad FACULTAD DE CIENCIAS AMBIENTALES Y AGRICOLAS
Rafael Landivar No. 061972-2021

Tradicion Jesuita en Guatemala

Orden de Impresion

De acuerdo a la aprobaciéon de la Evaluacion del Trabajo de Graduaciéon en la variante
Proyecto de Grado de la estudiante EVELYN ILEANA LOPEZ ARREAGA, Carnet 980612-13
en la carrera LICENCIATURA EN AGRONOMIA, del Campus de Quetzaltenango, que consta

en el Acta No. 0665-2021 de fecha 23 de abril de 2021, se autoriza la impresion digital del
trabajo titulado:

ESTUDIO DE FACTIBILIDAD PARA LA IMPLEMENTACION DE UNA EMPRESA
PRODUCTORA DE GALLETAS A BASE DE ZANAHORIA, QUETZALTENANGO,
QUETZALTENANGO.

Previo a conferirsele el titulo de INGENIERA AGRONOMA en el grado académico de
LICENCIADA.

Dado en la ciudad de Guatemala de la Asuncion, a los 26 dias del mes de abril del afio 2021.




AGRADECIMIENTOS

A:

Jehova Dios por darme la vida y la sabiduria para culminar esta importante etapa de mi vida.

Mis padres Adela Arreaga Borrayo por su apoyo constante y al recuerdo de mi Sefior Padre Eladio

Rolando Lopez Escobedo.

Universidad Rafael Landivar pilar fundamental de mi formacion, a través de la Facultad de

Ciencias Ambientales y Agricolas.

Mgtr. Alejandro Solorzano Adolfo, por la confianza y el apoyo brindando desde el inicio de mi

carrera.

Licenciada llsi Anabella Rodriguez LApez de Fernandez, por su acompafiamiento durante todo el

proceso para culminar mi carrera.

Mgtr. Marco Antonio Abac Yax por el soporte brindado en cada una de las fases para completar

mi formacién universitaria.

Mgtr. Julio Roberto Garcia Moran y Mgtr. Lilian Kiyomi Rios Herrera, por la orientacion brindada

y la confianza depositada en mi para la correcta finalizacion de mi Proyecto de Grado.

A todos ustedes jGracias!



A Jehova Dios

A mis padres

A mis hijas

A mis hermanos

A mis comparieros de

promocion:

A todos ustedes, con amor.

DEDICATORIA

Por darme la vida y fuerzas para culminar este proceso.

Dedico este proyecto a mi Madre Adela Arreaga Borrayo y a la

memoria de mi Sefior Padre Eladio Rolando Lopez Escobedo.

Con amor y respeto.

Evelyn Jimena Velasquez Lopez

Adriana Mishel Velasquez Lbpez

Por llenar de alegria cada dia de mi vida y ser mi motivacion

mas grande para concluir con éxito mi carrera universitaria.

Edgar Rolando, Sergio Rodolfo, Ruth Marién y Saul Orlando

Lopez Arreaga, por su apoyo incondicional.

Con mucha estimacion.



INDICE

ST ] 01T R PPROPRPI i
1. INTRODUCCION ....oovviiiiiiicieicictsstssis ettt bbb 1
1.1 IMIACO TEOTICO ..ttt ettt b et e e e s be e ae e as e s beebeenaesbeeteereesbaenbesneesreas 2
O O o 0 VT 0 I Lo T4V =T 6] o o S S 2
4 13 | 10 4 - USSR 22
I R | =1 OSSPSR 25
I AN ] = Tot=0 T (=TSSP 34
1.3. JUSEITICACION UEI PrOYECIO.....cvieie ettt et reene e 41
I @ o o3 NV 1S [=] I o] £0) <o (o ISP 42
O =T 1= - | OSSPSR 42
O L 0= oL LT OSSPSR 42
2. ANALISIS DEL PRODUCTO ..oiiiiiiiiiiie ittt sttt a et anna e 44
2.1. Descripcidn y caracteristicas generales del producto............cccvevveiieieiieciec v 44
2.1.1. Especificaciones quimicas de la galleta comercial...........c.cccoviiiiiiiiiiine e 45
2.1.2. ESPECITICACIONES FISICAS ....euvviieiiieiiiie ettt e 45
2.1.3. ESPecCifiCaciones SENSOMAIES. ........cciiieiiiieiie ettt st be e sreens 45
2.2. ESPECITICACIONES tECNICAS ... ..veueieiieieie ettt sttt 46
2.2.1. Caracteristicas fisicas y quimicas de los ingredientes a utilizar ...........c..cccooeeveviiieciiiccenene, 47
2.3. Caracteristicas de 105 CONSUMITOIES.........cueiuieiuieieieecie et sre et sreesae e nreas 48
2.3. 1. CONSUMIAOL ...ttt ettt ettt ettt e s b e st e e st e s be e beesbeesbeeetaeesbeebeesbeesbeesasesabesabeenbeestessreens 48
2.4, Calidad EXIGIAA. .. ...eieeeeiteiieieeee bbb 50
2.4.1. Derechos de 10S CONSUMIAOIES .......cccveiieeiieeieeiiesieeiteesteeste e st e sineeeeesteesreesreesneesneesnreesseesressreeas 50
2.5, SUDPIOTUCTOS ...ttt bbbt bbbt bt 51
2.6. Oferta del valor del ProduCTO ..........ccooiiiiiiii e 51

3. ESTUDIO DE MERCADO .....ooiiiiieiiiie ettt 52



3.1. CONSIAEIaCIONES GENEIAIES .......eiitieiieiee sttt sttt et sb et re e sbe et sneenreas 52

KIS R @ o111 LY Lo T =T 1T | OSSR 52
3.1.2. ODJEtiIVOS ESPECITICOS. ... eviueiiiietiieie ettt bbbttt 52
3.1.3. Metodologia de 1a INVESTIGACION. ........ciiiiriiiiieiiee et 53
3.2. ANALISIS U8 18 OFEITA.......eveiieieicicieiee ettt ra e 55
3.2.1. ANALISIS el PrOVEEUON .......ecuiiiiecece ettt s re e te e nreenes 55
3.2.2. Oferta de las galletas a base de ZananOoria.............ccoiiiereireieieise e 55
3.3. EXPOrtaciones € IMPOMACIONES .........ccueiieiueiiieiieseeie e e e e seeste e sta e te e sraesresneesneenaeaneesreas 56
3.4, ANALISIS € 12 DEMANUA.......ccuiiiiiieiieieieie ettt 57
3.4.1. RECOIECCION TE AALOS ... c.veveevietieieetesieste sttt et e ettt e e te st et et et e e eseetessessesresneneneas 57
3.4.2 ANALISIS 08 UALOS. ... eviieieieieiieie ettt bbb et e st e bbb b e e 57
3.5. Conclusiones sobre el estudio de MErcado. ..........cccveierieiiiiiiseriee e 66
4. ANALISIS SOBRE COMERCIALIZACION ......oiiiiiiiee et 68
4.1. Descripcion del comercio actual del producto ..........ccoceveiiiieieieienee e 68
4.2. ESTrategia 08 VENTAS .......oiuiiiieiiiiiieiie ettt bbbttt 69
4.2.1. Canales de diStrIDUCION .........coiiiiiiiieieee ettt enes 70
4.3. PreCios del PrOUUCTO .......cc.veiiiieiieee ettt ettt et e e e te e e reenaeennenre s 72
o e =TT 01 (o [0 ] o SO ST PR 75
B0 IMHSION.....oiivieie ittt ettt sttt s b ettt e e be et e ebe e et e sbeebeeabesbeetbeebesaeesbeabeeabesbeebeebesbeentenre e 75
VA T o] o OSSP 75
O RV £ 1] £ OSSPSR 75
4.4, LA MAICAY SIOQAN. ...ttt ettt bbbttt bbbt n s 75
4.5. AdMINIStraCion de 18S VENTAS.........cveiiriiiieiiciesiie ettt 77
TN I o P T3 T=T: o o RSOOSR 78
4.5.2. Objetivos del departamento de VENTAS..........ccooiiieiiiiie et s 78
4.5.3. ESITATEGIAS . e.viveeiteieeeee ettt bbb bbbttt bbb e 78
4.6. Resumen del Modelo de NEGOCIO........ccuiiiiiiii e 79

5. ASPECTOS TECNICOS .....oovieieieeetete ettt sttt 82



5.1. TaMAN0 JEI PIrOYECLO ... .eeuviiiieiieie ettt sttt st e b b e saeenbesnee e 82
5.1.1. Factores que influyen sobre el tamafio ..........c.ccoiveieiieiiiii i 82
5.1.2. Capacidad INSLAIATA. ...........covieiiiiii e 83
5.1.3. Programa de PrOQUCCION............cueiueiirieiieieiisieiesie sttt ettt 87

ST o Tor: 1 4 Tod o PSSR 93
5.2.1. Factores que influyen sobre la 10calizacion..............ccoovviiiiiiii i 93
5.2.2. ASPECLOS AMDIENTAIES ..ot 93
5.2.3. NOrmativa 18gal VIGENTE ........coiiiiiiiiieii e 95
5.2.4. Reglamentacion 10Cal 0 reQiONal ..........c.ccviieiiiiecie i 96

5.3. P1an de eXPIOtACION ......cviuiiiieiiiiee et 98
5.3.1. Disefio de 1aS INStAIACIONES..........cuiiiiiieiieieieieiiee ettt sr e nee e 99
5.3.2. Sistema de CONIIOI HACCP ... .ottt st st sre st nre s 104

5.4. Requerimientos de INSUMOS ........c.ciieieiierieeieseesieeste s e steestesssestaesresseesseestesseesneesseensesseeseans 107
T I 14 S0 0 L TSP PTOPR PR 107

5.5. REqQUEITMIENTOS A& SEIVICIOS. ... .cuviueieitiitiiiesii ettt sttt bbbt 109

6. ANALISIS DE INVERSIONES ...t 110

6.1. Inversiones en activos FIjOS taNGIDIES ..o 110
TN T 1 o] o o OSSOSO 110
6.1.2. Conceptos importantes para realizar el analisis de iNVErSiONES..........cccccvevevviiiiiieiisesesens 110

6.2. Inversiones en activos INtaNQIDIES...........cocvoiiiiiicc e 114
I I Y - {0 L U PRSPRR 115
6.2.2. SIQNO DISHINTIVO.....uiiiiiie ittt sb e et e e besbe e saesbeeaesbeeraenbesreas 115
B.2.3. PALEINTE ...ttt E e b et E Rt R ettt b e nb e e nae e nnrennneenns 116
6.2.4. Habilitacion y autorizacion de libros ante la Superintendencia de Administracion Tributariall7
6.2.5. Licencia AMDIENTAL .........o.o i 118

6.3. Capital de trabajo y fuentes de finanCIaMIENTO ...........cccoiiiiiiiiiinieee e 118
6.3.1. Definicion de capital de trabajO..........cooveiriieieieee e 118
6.3.2. Fuentes de fiNAanCIAMIENTO.........ccviiiiie et s re e sresraebesres 119

6.4. Resumen del plan de INVEISIONES ........c.eiiiiiiiiiie et be e 119

6.5. Cronograma de aCtIVIAAAES ........c.eciviiiiieeiie it e e e sree s 121



7. PRESUPUESTO DE INGRESOS Y EGRESOS........c.ccoiiiiiii s 122

7.1. PreSUPUESEO A8 INQIESOS .....ccueiuieiiiieieteste sttt bbbt b bbb 122
7.2. PreSUPUESEO A8 EQIBS0S ......eiueeiieiieieiteste ittt bbb bbbt 122
A B B L T TTe (oo (IR0 ) (o TR 122
7.2.2. DEfINICION 08 GASLO.....uiiteiieiteiieiieieeee ettt sttt e e seetesresteneesaeaeneas 123
8. PROYECCIONES E INDICADORES FINANCIEROS ...t 125
ST I [T [To%: o [T £= Ty o SN0 =y A o o PSSR 125
8.1.1. Estado de perdidas Y gananCIAS ..........cerveerirririeiirieisieisie sttt 125
8.2. PUNLO de EQUITTDITO ... 127
8.2.1. Formula para calcular el punto de equUIliDrio.........cccccoveiiiic i 127
8.3. INdice de CODEIUIA 08 18 TEUTA ... ...oveveeeeeee et eeeeee et eee e et e e e e et et ete e e e eeeeaeeeeeenenas 128
TR I N o TTo%=To [ (=T o (Sl 0] o 1< o £V - VAR 128
8.3.2. Otros indicadores 0 razones FINANCIEIAS ........ocveiiiiiviiiiiiiii et sere e sebre e s sbe e e s s sbre s e s ssbaeees 129
8.3.3. Técnicas de eVAlUACION FINANCIEIA........eiieeeieeeeeie et ee et e e et e s e et e s et e e s s et e sarreeesanreees 132
8.4. FIUjO d€ CaJa PrOYECTAUOD ....cueevieiieieiete ettt 137
8.5. ANALISIS de reNtADIIITAU ... ettt e e e et e e e reee e 140
8.6. Balance general ProyeCtato ..........cccoueviiiiiiiiieieiee e 140
9. ORGANIZACION DE LA EMPRESA ..o oot ea et eeeeeeeeeeseeeseeeene e essneeseeenans 142
9.1. Junta directiva de la empresa promotora del Proyecto...........coivvreeieienienenie e 142
0.2, OFGANTGIAMA . ... euterteteete ettt ettt et bbbt b ettt bbb e bt b e e st s e et e b e b e b e e b e bt bt ene e e ennas 142
0.3, FUNCIONES ..ottt et e e et e e e ettt e e e e e e e ettt eeeeeee e e e e e eeenenaaennes 143
0.3. 1. GEIENTE GENEIAL ... eeeeeee ettt et e e et e e e ettt e e e e e ea e eteeeeeeeeaerereeeeeesaaanenens 143
0.3.2. SECIELANTA CONTAUONA ...ttt ettt e e e e e e e et eeeeeeeae e eeeeeeeeees e eeeeeeesaaanenees 143
L IR I A €11 (T ) (=T 0 (IR L] 11 ¥ TR 143
0.3.4. Gerente de MArKELING ........cccveiiiiiiiiiee ettt e st e e ree e ee e sre e sreesneesneeenes 144
9.3.5. Jefe & PrOTUCCION.......ouiiiiiieieieteiee ettt ettt enas 144
9.3.6. Panadero 0 Chef galIETErO ..o 144

O IR I AN [ =T a1 (<l <l o0 o1 1 - F TR 145



9.4. ReqUISITOS PAra 10S CAIGOS .....c.viiuieiiieiisiieitie e siee sttt sttt st ae bbb reesbe e enes 145

9.4.1. Requisitos para el cargo de Gerente GENEral...........cccvevveiiiiie e i 145
9.4.2. Requisitos para el cargo de Secretaria CoNtadora ..........cccveeevereeieiieeene e 146
9.4.3. Requisitos para el cargo de Gerente de VENTAS .........cccoveiririniriiireneieeee e 146
9.4.4. Requisitos para el cargo de Gerente de Marketing.........cccoveieiieie i cicse e 146
9.4.5 Requisitos para el cargo de Jefe de ProduCCiON ..........ccovevieiininninsese e 146
9.4.6. Requisitos para el cargo de panadero 0 Chef Galletero..........ccoovevvviveiinieniienese e 147
9.4.7. Requisitos para el cargo de Asistente de COCINA.........cccecviviiieiicie i 147
10. CONSIDERACIONES FINALES ...ttt 148
10.1. IMPACLO el PrOYECTO .....c.veviiiieeiieiee e 148
O O O =TT g o 1 [ o OSSP PP 148
10.1.2. IMPACLO SOCHAL......veiieiiieiieee ettt 149
10.1.3. IMPAacto AMDIENTAL ..........ooiiiiiiie e 151
11 BIBLIOGRAFIA ...ttt st e e e s e e s e e e st e e e b e e e saeeeesaeeasaeeanneeeanns 152

12, ANEXOS .. 159



INDICE DE TABLAS

Tabla 1. Clasificacion taxondmica del cultivo de zanahoria ...........ccccooeeeiiineiiiic e 22
Tabla 2. Composicion nutritiva de la zanahoria por cada 100 gramos de producto ................... 24
Tabla 3. Especificaciones quimicas de la galleta............ccocooeiiiiiiiiinii e 45
Tabla 4. Caracteristicas MiCroDIOIOGICAS ........ccvevririerieiie et 45
Tabla 5. Ventas de galletas dulces en Guatemala..............ccccveeiieiiiiciicse e 68
Tabla 6. Puntos de ventas de galletas dUlCES ............coviiiiieii i 70
Tabla 7. Precios por paquetes individuales de 8 a 12 galletas............ccccovevviveiiecicicciece e, 74
Tabla 8. Precios por paquetes individuales en tiendas de barrio..........c.ccccvevevveviiiciiese e, 74
Tabla 9. Precios establecidos de la galleta AuUNt’S COOKIES..........c.coveieiierieiiie e 74
Tabla 10. Asignacion de metas en base a departamentos...........cccvevveeiieeresieseese e 80
Tabla 11. Requerimiento de ProdUCCION .........c.ccveiieieiie et e et sae e nreas 85
Tabla 12. Capacidad instalada en horas de producCiOn.............ccceovveieieeiiiie v 86
Tabla 13. Capacidad instalada y produccion mensual .............cccooveveiieiieci e 86
Tabla 14. Normas higiénicas dentro de la planta ............ccccooveieiiiiiciccc e 101
Tabla 15. Pruebas de control de calidad ............cooviiiiiiiiieiee e 104
Tabla 16. Normas internas para la rotacion de inventarios ............ccocevevereneresesieseseeseeeens 108
Tabla 17. Politicas de deVOIUCION ..........ccoiviiiiiiicieeeeee e 108
Tabla 18. Requerimiento de INSUMOS .........cooiiiiiiirieieienie et 109
Tabla 19. Servicios requeridos para la implementacion de la fabrica de galletas..................... 109
Tabla 20. Detalle de gastos para el &rea de producCion ..............cocvecveiieverene e 112
Tabla 21. Detalle de gastos para el &rea administrativa..............ccccveveiieverese s 113
Tabla 22. Detalle de costos del area de VENLAS .........ccooereiiiieieiec e e 114
Tabla 23. Detalle de costos en activos intangibles ... 115
Tabla 24. Detalle de costos para tramite de Signo diStintivo.............ccooeveriieiiienencse e 116
Tabla 25. Detalle de costos para la Patente............cooviieiereiereeee e 116
Tabla 26. Costos de la inscripcion ante la Sat y habilitacién de libros contables ..................... 117
Tabla 27. Costos de tramites del Registro Sanitario............ccccecvivveiieieciiesecce e 117
Tabla 28. Costos de tramites de Licencia Sanitarial..........ccocovereieieniiniieienese e 117
Tabla 29. Costos para el tramite de la Licencia Ambiental..............cccccoovevieiiiie i, 118
Tabla 30. Resumen de pagos por tramites de Activos Intangibles...........c.cccoevviveiiieie e, 118
Tabla 31. Resumen del plan de INVEISIONES .......cc.eoveiuieiieiieieeie e 120
Tabla 32. Cronograma de actividades para el establecimiento de la empresa Industria Galletera
(0 [ @ ToTox [0 (=10 | (=PRSS PR 121
Tabla 33. Estado de pérdidas Y gananCias............cccueieeruiiiiieeiie ettt 126
Tabla 34. Inflacion promedio de los ultimos cinco afios al momento de la evaluacion del

proyecto para el CAICUIO de TREMA .......c.oo ittt 134
Tabla 35. Porcentaje y promedio de TREMA ..o 135
Tabla 36. Flujo de caja ProyeCtato. .......cccooueiiiiriiiieieieie et 139
Tabla 37. Balance General Proyectado ..........c.cooiiiiiiiiieie e 141

Tabla 38. Clasificacion de la empresa Industria Galletera de Occidente ante el MARN .......... 151



INDICE DE FIGURAS

Figura 1. Cantidad de personas que les gusta consumir galletas. ............cccoeveieniiinininicicnen, 58
Figura 2. Frecuencia del consumo de galletas. ...........ccveveieiiieiiniiiieeeeee e 59
Figura 3. Cantidad de encuestados que conocen los beneficios que brinda la zanahoria.............. 60
Figura 4. Personas dispuestas a incluir las galletas en su alimentacion diaria. ..........c..ccccevvevenen. 61
Figura 5. Tipo de presentacion para adquirir 1as galletas. ..........ccooooeiiiiiiiiieinineccee,s 62

Figura 6. Precio que los consumidores estaran dispuestos a pagar por un paquete individual de

GAITBTAS. ... bbbttt bbbt een s 63
Figura 7. Frecuencia de compra de galletas de zanahoria. ...........c.cooveiiieiiieienc e, 64
Figura 8. Importancia de la comercializacion de las galletas de zanahoria. ............cccccovcereiecnnn, 65
Figura 9. Cantidad de personas que estan dispuestas a consumir alimentos nutritivos................. 66
Figura 10. Marca de la galleta & COMErCIializar............cooveiiiiiiiiieieeee e 76
Figura 11. Presentacion del paquete individual de galletas. .........ccoooviiieiniieisineieeeseeee 77

Figura 12. Medidas de la tarima de acuerdo al Manual de logistica de paletizacién de Costa Rica
(Comité Costarricense de Logistica, 2003). ........coueeiirieirerieenese e 91

Figura 13. Recomendaciones para una correcta estiba de la carga en la tarima (Comité

Costarricense de LOgistiCa, 2003). ......ccerueiririeieeseieese sttt 92
Figura 14. Plano de distribucion de 1a planta ............cocoeeiiiiiinineee e, 100
Figura 15. Flujo de procesos para la elaboracion de galletas. .........c.coceieiineiiineneicenee, 102
Figura 16. Presupuesto de iNQreSOS Y EOIES0S. .......uuerrrirrierierteriesiesiesseeseeseesseseessestessessesseeeeseens 124

FIQUIa 17, OFQaniQIaMa.....cc.ooueiuiiieitieiieiieie ettt sttt e bbbttt et e et e bbb bt ene e e e 142



ESTUDIO DE FACTIBILIDAD PARA LA IMPLEMENTACION DE UNA
EMPRESA PRODUCTORA DE GALLETAS A BASE DE ZANAHORIA,
QUETZALTENANGO, QUETZALTENANGO

RESUMEN

Se realizé un estudio con el proposito de determinar la factibilidad para la implementacion de una
empresa productora de galletas a base de zanahoria en el municipio de Quetzaltenango, por medio
de larealizacion de diferentes estudios desde el punto de vista legal, de mercado, técnico, financiero
y ambiental. El estudio se efectud en el &rea urbana de Quetzaltenango, la investigacion se
desarroll6 de manera cuantitativa para los clientes potenciales. La metodologia consistié en realizar
encuestas a la poblacion economicamente activa de la ciudad de Quetzaltenango y descubrir las
necesidades especificas del mercado. Los resultados indican que la poblacion tiene una necesidad
identificada para el consumo de galletas con la expectativa de encontrar alimentos nutritivos, la
mayoria de personas consume galletas varias veces a la semana. Ademas, es importante resaltar
que el mercado de galletas es rentable y competitivo, es una categoria muy versatil, sin embargo,
se debe tener un producto diferenciador que es el aporte nutricional que brindan las galletas. El
andlisis econdmico realizado demuestra que el valor actual neto es de Q 159,848.40, con una tasa
de riesgo asociada de 10%, lo que refleja que el proyecto aportara riqueza por encima de la tasa
exigida. La tasa interna de retorno obtenida en el proyecto es del 12.5%, comparada con la tasa de
rendimiento minima aceptable de 11.91%, refleja que el proyecto es aceptable. Evaluando la
viabilidad financiera, social y ambiental, se recomienda la financiacion del proyecto, ya que
garantiza el retorno de la inversion.



1. INTRODUCCION

El cultivo de la zanahoria ha experimentado un importante crecimiento en los Gltimos afios,
tanto en superficie, como en produccion, ya que se trata de una de las hortalizas mas producidas en
el mundo. Asia es el mayor productor, seguida por Europa y Estados Unidos (MAGA, 2016).

Guatemala se caracteriza por ser el mayor productor de zanahoria a nivel Centroamericano,
seguido por Costa Rica y Honduras. EI Departamento de Quetzaltenango, se localiza en la region
suroccidental de Guatemala, y gracias a sus condiciones climaticas se producen diversos cultivos,
entre ellos el cultivo de zanahoria (Instituto Nacional de Estadistica, 2002).

De laregion Occidente, el municipio de Almolonga tiene el mayor porcentaje de produccién
de zanahoria. Gran parte de la produccion se exporta a Centroamérica, México y otro porcentaje
se distribuye a nivel local, lo que genera abundancia en cuanto a materia prima para su
aprovechamiento y transformacion.

Otro factor determinante para la realizacion de este estudio de factibilidad es que dicho
cultivo es afectado por los nematodos (Heterodera carotae y Meloidogyne spp.), son plagas muy
importantes y extendidas en climas templados, los sintomas de su ataque son plantas con follaje
muy reducido y hojas de color rojizo. Las raices se reducen y aparecen bifurcadas. Lo que produce
pérdidas en los productores de zanahoria. Por lo que se busca aprovechar el cultivo a través de la
transformacion de la raiz como un ingrediente principal para la elaboracién de galletas a base de
zanahoria.

Con la presente investigacion se busca realizar un estudio que permita la transformacion de
la zanahoria, ya que existe necesidad de utilizar dicho cultivo considerando que en la actualidad se
ve cierto desaprovechamiento del mismo, ya que un pequefio porcentaje se ve afectado por

nematodos los cuales ocasionan bifurcaciones en la raiz y dicho producto pierde su aceptabilidad



en el mercado de exportacion.

Por tal razon, se propone realizar un estudio de factibilidad para el aprovechamiento de las
zanahorias y someterlas a un proceso de transformacion para la elaboracién de galletas, a través de
la implementacién de una empresa individual dedicada a la produccion de galletas a base de
zanahoria, que permita generar utilidades para los productores de zanahoria del &rea de
Quetzaltenango. Ademas, el desarrollo de nuevos proyectos ayuda al crecimiento econémico de
una region y contribuye a la generacion de fuentes de empleos.

1.1. Marco tedrico
1.1.1. Proyecto de inversion

Es la investigacion de una solucion inteligente al planteamiento de un problema a resolver,
entre muchas, una necesidad humana. El proyecto surge como una respuesta a una idea que busca
la solucion de un problema o la forma para aprovechar una oportunidad de negocio que, por lo
general, corresponde a la solucion de un problema de terceros (Pacheco & Pérez, 2018).

El proyecto de inversion se puede definir también como un plan que, si se le asigna
determinado monto de capital y si se le proporcionan insumos de varios tipos, podra producir un
bien o un servicio til al ser humano o a la sociedad en general. Siempre que exista una necesidad
humana de un bien o un servicio, habra necesidad de invertir, pues hacerlo es la Unica forma de
producir un bien o un servicio (Pacheco et al., 2015).

En la actualidad, una inversion inteligente requiere una base que la justifique. Dicha base
es, precisamente, un proyecto bien estructurado y evaluado que indique la pauta que debe seguirse.
De ahi se deriva la necesidad de elaborar los proyectos. Una decision de ese tipo no puede ser
tomada por una sola persona con un enfoque limitado, o ser analizado desde un punto de vista. Al
identificar un problema que se va a solucionar con el proyecto, debera, prioritariamente, buscarse

todas las opciones que conduzcan al objetivo (Pacheco et al., 2015).



En una primera etapa se preparard el proyecto, se determinara la magnitud de sus
inversiones, costos y beneficios. En una segunda etapa se evaluara el proyecto, es decir, se medird
la rentabilidad de la inversion. Ambas etapas constituyen lo que se conoce como pre inversion
(Pacheco et al., 2015).

No se puede hablar de una metodologia rigida que guie la toma de decisiones sobre un
proyecto, debido a la gran diversidad de proyectos y sus diferentes aplicaciones. Si es posible
afirmar que una decision siempre debe estar basada en el analisis de varios antecedentes, con la
aplicacion de una metodologia logica que abarque la consideracion de todos los factores que
participan y afectan al proyecto (Pacheco et al., 2015).

Para recomendar la aprobacion de cualquier proyecto, es preciso estudiar varios tipos de
factibilidades que condicionaran el éxito o fracaso de una inversion: La factibilidad técnica
determina si es posible fisica 0 materialmente hacer un proyecto, puede incluso llegar a evaluar la
capacidad técnica y motivacioén del personal involucrado. La factibilidad legal determina la
existencia de obstaculos legales para la instalacion y operacion normal del proyecto, incluyendo
las normas internas de la empresa. La factibilidad econémica ayuda a determinar la rentabilidad de
la inversion. La factibilidad ambiental determina el impacto sobre el ambiente, por ejemplo, la
contaminacion. La factibilidad social establece los beneficios que la ejecucion del proyecto traera
a la comunidad (Cordova, 2011).

La fase de factibilidad busca generar una decision definitiva sobre la realizacion del
proyecto y la definicion detallada de los aspectos técnicos, también pretende proponer un
cronograma de actividades. En esta fase el preparador profundiza en el analisis de la mejor
alternativa recurriendo al levantamiento de informacién primaria para los diversos estudios del

proyecto (Mokate, 2017).



Para formular el proyecto y llevar a cabo cualquier tipo de evaluacion en las etapas de
preparacion, formulacién, gestion y evaluacion del mismo se deben realizar diferentes estudios que
generan informacion para adelantar el ciclo del proyecto, que constituyen la fuente bésica para
cualquier tipo de sistematizacion que apoye la toma de decisiones con respecto al proyecto. Son
varios los estudios que forman parte de la formulacion y evaluacion de un proyecto (Mokate, 2017).

Estudio legal. El estudio legal busca determinar la viabilidad de un proyecto a la luz de las
normas, leyes y regulacién en cuanto a localizacion, utilizacion de productos, subproductos y
patentes. También toma en cuenta la legislacion laboral y su impacto en los sistemas de
contratacion, prestaciones sociales y demas obligaciones laborales. Una de las areas mas relevantes
del estudio legal serd la legislacion tributaria. En ella se deberan identificar las tasas arancelarias
para insumos o productos importados o exportados, los incentivos o la privacion de incentivos
existentes, los diferentes tipos de organizacion que la ley reconoce y cudl es la mas adecuada para
Ilevar a cabo el proyecto (Mokate, 2017) .

Como puede apreciarse, este estudio debe adelantarse en las etapas iniciales de la
formulacién y preparacién, ya que un proyecto altamente rentable (financiera, econémica y social)
puede ser no factible por una norma legal. Es indispensable proporcionar una consideracion
adecuada a esos aspectos juridicos antes de avanzar en la realizacion de estudios e incurrir en altos
costos en términos de recursos y tiempo de preparacion. El estudio legal genera informacién
relevante para la evaluacién financiera. Es recomendable una profundizacion sobre elementos que
podrian afectar los costos o ingresos de manera significativa, es importante para las fases tempranas
del proyecto (Mokate, 2017).

Legislacion tributaria

Tipos de empresas en Guatemala. Segun el registro mercantil un comerciante individual

es el sujeto que ejercita una actividad en nombre propio y con finalidad de lucro, mediante una
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organizacion adecuada. Es aquella persona con capacidad legal para ejercer el comercio, y lo toma
como su ocupacion habitual, lo que supone la compra y venta de productos y/o servicios con el
unico objeto de producir ganancias, pudiendo actuar para ello como intermediario de quien produce
o comercializa los productos y con quien sera el consumidor final de los mismos. La empresa
mercantil, segun el Codigo de Comercio, serd acreditada como un bien inmueble (Registro
Mercantil, 2019).

Para la creacién de una empresa individual en Guatemala, se deben cumplir con ciertas
normativas, y en este caso, para la creacion de una empresa individual transformadora de alimentos,
se debe cumplir, con relacion a la inscripcion, segun lo establecido en el Cédigo de Comercio,
articulo 335; y registrar la inscripcion de comerciante individual y empresa mercantil individual o
de sociedad en el registro mercantil (Registro Mercantil, 2019).

Existen también las Sociedades de emprendimiento, que son las que interesan en el presente
estudio, las cuales de acuerdo a la informacion presentada por el Registro Mercantil deben cumplir
con los siguientes requisitos: Solicitar en el Registro Mercantil una certificacion de autorizacion
de uso de la denominacion de la sociedad de emprendimiento, pagando el arancel correspondiente
(Registro Mercantil, 2019).

Al tener tal certificacion ingresar a la pagina web del Registro Mercantil, buscar la opcion
de crear cuenta en la plataforma de e-servicios (minegocio.gt). En la plataforma de e-servicios crear
la cuenta. Ingresar a la cuenta y seleccionar la opcion de Sociedades de Emprendimiento para
llenar la solicitud de inscripcion (Registro Mercantil, 2019).

El sistema genera el contrato, una vez finalizado el llenado de campos, luego se procede a
suscribir con firma electrénica avanzada el contrato social (los estatutos sociales), por los
accionistas. Cargar electronicamente los siguientes documentos: Contrato firmado con firma

electronica avanzada por cada uno de los accionistas, boleto de ornato de cada uno de los
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accionistas, certificacion de autorizacion de uso de la denominacion emitida por el Registro
Mercantil a uno de los accionistas, DPI de cada uno de los accionistas, boletas de pago conforme
al arancel establecido (Registro Mercantil, 2019) .

Estudio de mercado. El estudio de mercado es la recoleccion de informacién del pablico
objetivo al que se quiere atender. Surgen varias preguntas de este ciclo, primero, ¢qué bienes y
servicios se deben producir?, segundo, ¢cudl es el precio de los bienes y servicios?, tercero, ¢quién
va a consumir esos bienes?; las respuestas a esas preguntas y a otras que van surgiendo las resuelve
el estudio de mercado (Rojas, 2015).

Definicion de mercado. Se pueden dividir las unidades econémicas en dos grandes grupos
segun su funcién: compradores y vendedores. Los compradores son los consumidores, que
compran bienes y servicios, y las empresas, que compran trabajo, capital y materias primas que
utilizan para producir bienes y servicios. Los vendedores son las empresas, que venden sus bienes
y servicios, los trabajadores venden sus servicios de trabajo (Pindyck & Rubinfeld, 2009).

Es evidente que la mayoria de las personas y de las empresas actian como compradoras y
como vendedoras al mismo tiempo. Juntos los compradores y vendedores se interrelacionan
formando mercados. Un mercado es un conjunto de compradores y vendedores que, por medio de
las interacciones reales o potenciales, determinan el precio de un producto o de un conjunto de
productos (Pindyck et al., 2009).

Para estudiar la factibilidad econémica de una nueva oportunidad de negocio, el estudio de
mercado debe dar respuesta a tres interrogantes: el volumen de ventas esperado, el comportamiento
de las ventas durante el horizonte de evaluacion del proyecto y el precio que los consumidores
estarian dispuestos a pagar por el producto o servicio. Los resultados de esta investigacion se

registran como ingresos de operacion en el flujo de caja (Moreno, 2016).



La investigacion de mercado implica realizar estudios para obtener informacion que facilite
la préctica de la mercadotecnia, por ejemplo, conocer quiénes pueden ser los consumidores o
clientes potenciales, identificar las caracteristicas, que hacen, donde compran, porque, dénde estan
localizados, cuéles son sus ingresos, edades, comportamientos. Cuanto mas se conozca del
mercado, mayores serén las probabilidades de éxito (Fischer & Espejo, 2017).

El estudio de mercado consiste en un estudio de oferta, demanda y precios, tanto de los
productos como de los insumos de un proyecto (Mokate, 2017).

Oferta. La informacion del consumo historico y los respectivos escenarios, permiten
efectuar prondsticos para estimar, en distintas situaciones, la demanda potencial del producto o
servicio. En este eventual consumo participaran los actuales oferentes, por lo que es necesario
reunir datos respecto a los productos que fabrican, el tipo de organizacion que adoptan y la
magnitud de la oferta (Moreno, 2016).

La curva de oferta. La curva de oferta, muestra la cantidad que estan dispuestos los
productores a vender de un bien a un precio dado, manteniéndose constante los demas factores que
pueden afectar a la cantidad ofrecida. Es una relacion entre la cantidad ofrecida y el precio
(Pyndyck et al., 2010).

La curva de oferta es la representacion grafica de la funcion simplificada de oferta. Muestra
la relacion directa entre la cantidad ofertada y el precio del bien, es decir muestra como varia la
cantidad ofertada cuando varia el precio. Cuanto mas alto sea el precio, mas pueden y desean las
empresas producir y vender (Rodiguez, 2018).

La cantidad ofrecida puede depender de otras variables, ademas del precio. Por ejemplo, la
cantidad que los productores estan dispuestos a vender depende no solo del precio que perciben

sino también de los costes de produccion, entre los que se encuentran los salarios, los intereses que



han de pagar y los costes de las materias primas. Un cambio de los valores de una o mas de estas
variables se traduce en un desplazamiento de la curva de oferta (Pyndyck et al., 2010).

Una reduccién de los costes de las materias primas, de hecho, una reduccion de los costes
de cualquier tipo, aumenta la rentabilidad de la produccion, animando a las empresas existentes a
incrementar la produccion y permitiendo a las nuevas entrar en el mercado (Pyndyck et al., 2010).

Analisis de la oferta. Para conocer la posible competencia de un proyecto industrial en el
mercado se debe analizar tanto las empresas que ofrezcan el mismo bien o servicio, como aquellas
que produzcan bienes o servicios sustitutos. Para saber como afectara la competencia, a las ventas
de la propia empresa, es necesario conocer la dimension de las empresas rivales, la capacidad de
produccion y las intenciones de comercializacion, incluyendo los precios y en algunos casos, las
facilidades de financiacion y el servicio posventa (Rodriguez, Garcia, & Cérdenas, 2010).

Cantidad ofertada. Es el nimero de unidades del producto, que un vendedor o productor,
de un determinado bien est& dispuesto a ofrecer o vender, a un precio especifico en un momento
determinado (Rodriguez et al.,2010).

Ley de la oferta. Es cuando existe una relacion directa o positiva entre la cantidad ofertada
de un bien y el precio del mismo bien (Rodriguez et al., 2010).

Demanda. La cantidad de un bien o servicio que los hogares desearian comprar se
denomina demanda por ese bien o servicio. La demanda es un flujo, no interesa solamente una
compra aislada, sino el flujo continuo de compras (Rojas, 2015).

Haciendo referencia a la demanda de los productos, debe analizarse el volumen presente y
futuro y las variables relevantes para la proyeccién, tales como poblacion objetivo, niveles de
ingreso esperado bienes complementarios y sustitutos que ya existan o estén por entrar al mercado.
En algunos casos sera relevante conocer, no solo el mercado local, sino el regional, el nacional o

el internacional (Mokate, 2017).



En relacion a la demanda de los insumos, es necesario conocer los diferentes demandantes,
no solo a nivel de los otros productores del bien o servicio que genere el proyecto, sino en general,
de todos aquellos que también hagan uso de ellos (Mokate, 2017).

Dentro del anélisis de la demanda la bldsqueda de informacién se debe centrar en dos
aspectos: la funcién demanda y la cantidad demandada. La funcién demanda refleja el
comportamiento que tienen los consumidores frente al precio de un producto o servicio. Por su
parte, el evaluador debe descubrir si el proyecto se enfrentard a una demanda eléstica o inel&stica.
Si la demanda es ineléstica, la cantidad consumida no variard por cambios en el precio.
Contrariamente, si la demanda es elastica, cualquier alteracion en el precio provocard un cambio
en la cantidad de consumo (Moreno, 2016).

Por otra parte, la cantidad demandada hace referencia al consumo nacional, el que esta
determinado por la produccion nacional, las importaciones y las exportaciones. Una vez reconocida
la funcion demanda del producto se necesita reunir informacion que permita determinar la cantidad
consumida, los gustos y las preferencias de los consumidores (Moreno, 2016).

Perfil del consumidor. El primer paso, consiste en identificar las caracteristicas del
consumidor y los habitos de compra. Con estos datos se podra desarrollar una estrategia comercial
que permita que el proyecto obtenga una participacion en el mercado. Para reconocer el prototipo
del consumidor se estudian los siguientes aspectos: sexo, edad, estado civil, localizacién
geografica, nivel educacional, profesional, cultural y socioecondémico, entre otros (Moreno, 2016).

De este modo, para cada producto existira un usuario con distintas particularidades; por
ejemplo, en un proyecto cuya finalidad es introducir al mercado variados muebles de estilo clasico
para el hogar, los consumidores tienen las siguientes cualidades, son hombres y mujeres, tienen
edades entre 28 y 60 afios, son profesionales y el tiempo de estudio es entre 17 y 20 afios (Moreno,

2016).



Cuando se trata de introducir un nuevo producto o servicio, que no puede ser comparado
con ninguno de los existentes y que, por lo tanto, no cuenta con informacion histérica, es necesario
entrar en contacto con el usuario para estimar la demanda futura. Actualmente existen tres formas
de acercarse al cliente: utilizando el método de observacion, el método de experimentacion o el
método de consulta directa a través de una encuesta. El primer modo consiste en aproximarse al
usuario y observar su conducta de compra (Moreno, 2016).

El modo experimental es un sistema de causa y efecto que se utiliza para determinar si el
consumo de un producto aumenta o disminuye luego de haber introducido algunos cambios.
Finalmente, para estimar la demanda de un producto original la consulta directa debe efectuarse a
través de una encuesta (Moreno, 2016).

El evaluador del proyecto debe resolver cuatro interrogantes: qué, como, a quién y a cuantos
consultar. De ellas, la ultima es la mas compleja. Para dar respuesta al qué y como solicitar
informacion, el evaluador debe construir un cuestionario, teniendo cuidado de usar un lenguaje
sencillo que le permita hacer preguntas necesarias, simples y directas sin involucrar datos
personales. Para solicitar las respuestas, el encuestador tiene que presentarse e indicar el objetivo,
y es importante que agradezca la participacion del entrevistado (Moreno, 2016).

Magnitud de la demanda. EIl segundo paso consiste en obtener series estadisticas de
consumo historico, ya sea a traves de fuentes de informacion interna o externa. Las fuentes de
informacién interna son utilizadas por empresas en funcionamiento que llevan sus propias
estadisticas de ventas, produccién y participacion de mercado. La informacion externa, también
usada por las empresas en marcha, tiene su origen en instituciones de gobierno como el Instituto
Nacional de Estadisticas, el servicio de impuestos internos, el Banco Central, la Corporacion de

Fomento de la Produccidn, Sernatur, el Ministerio de la Vivienda y el Ministerio de Educacion,
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entre otros. Ademas, la informacion externa puede provenir de empresas privadas como la Camara
de Comercio, asociaciones industriales y distintas universidades (Moreno, 2016).

Precio. En un principio el hombre adquiria los objetos que necesitaba por medio del
trueque, es decir, los bienes que requeria para satisfacer las necesidades las obtenia a través de
intercambios. Posteriormente aparecid el dinero como un medio para facilitar las transacciones.
Asi se inici6 el desarrollo del comercio y a través de este surgid el precio del producto. Entonces
el precio es la cantidad de dinero necesaria para adquirir en intercambio la combinacion de un
producto y los servicios que lo acompafian (Fischer et al., 2017).

Determinacion de los precios. La determinacion de los precios probablemente sea la tarea
mas compleja. El precio de un producto es solo una oferta para probar el pulso del mercado, si los
clientes aceptan la oferta, el precio asignado es correcto, si lo rechazan debe cambiarse con rapidez
(Fischer et al., 2017).

Por otro lado, si se vende a un precio bajo no se obtendra ninguna ganancia, y en ultima
instancia el producto fracasara. Segun la teoria econdmica, el precio, el valor y la utilidad son
conceptos relacionados. La utilidad es el atributo de un articulo que lo hace capaz de satisfacer
deseos, mientras que el valor es la expresion cuantitativa del poder que tiene un producto de atraer
otros productos a cambio, el precio es el valor expresado en moneda (Fischer et al., 2017).

La clave para determinar el precio de un producto es entender el valor que los consumidores
perciben en él y la satisfaccion total que proporciona el producto. El precio del producto es con
frecuencia el elemento mas sobresaliente que induce a la compra, es el atributo que primero busca
el comprador potencial (Fischer et al., 2017).

Distribucion del producto. Distribucion es la transferencia de un bien o servicio del

productor al consumidor o usuario industrial. Las decisiones sobre el canal de distribucion o
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comercializacidn se encuentran entre las mas importantes que debe tomar la administracién, pues
afectan de manera directa todas las demas decisiones de mercadotecnia (Cordova, 2011).

La distribucion, estd determinada por la capacidad financiera del proyecto, ubicacion del
consumidor o usuario, tipo de producto y factores diversos (legislacion, convenios, tradiciones).
En la distribucion del producto se tiene en cuenta: posicion en el mercado, area de influencia,
regionalizacion, variedad de oferta, sistemas de ventas y comportamientos (Cordova, 2011).

Canales de distribucion. Los canales de distribucion son todos los medios de los cuales se
vale la mercadotecnia para hacer llegar los productos hasta el consumidor en las cantidades
apropiadas, en el momento oportuno y a los precios mas convenientes para ambos. Son las distintas
rutas o vias que la propiedad de los productos toma para acercarse cada vez mas hacia el
consumidor o usuario final de dichos productos. El sistema de distribucién afecta los volimenes
de venta, aprovechamiento del mercado y acumulacion de inventario. La distribucion establece el
medio por el que el producto pasaré del productor al consumidor final (Cérdova, 2011).

Promocion. La promocion es dar a conocer el producto al consumidor. Se debe persuadir a
los clientes de que adquieren los articulos que satisfagan las necesidades con que cuentan. Los
productos no solo se promueven a través de los medios masivos de comunicacion, sino también
por medio de folletos, regalos y muestras, entre otros. Es necesario combinar estrategias de
promocion para lograr los objetivos, incluida la promocion de ventas, la publicidad, las relaciones
publicas y la fuerza de ventas (Fischer et al., 2017).

Decisiones sobre el producto. Este aspecto se refiere al disefio del producto que satisfara
las necesidades del grupo para el que fue creado. Es muy importante darle al producto un nombre
adecuado y un envase que, ademas de protegerlo, lo diferencia de los demas (Fischer et al., 2017).

Decisiones sobre el precio. ES necesario asignar un precio que sea justo para las

necesidades tanto de la organizacion como del mercado (Fischer et al., 2017).
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Venta. Se le llama venta a toda actividad que genera en los clientes el Gltimo impulso hacia
el intercambio. En esta fase se hace efectivo el esfuerzo de las actividades anteriores (Fischer et
al., 2017).

Distribucion o plaza. Es necesario establecer las bases para que el producto llegue del
fabricante al consumidor, estos intercambios se dan entre mayorista y detallistas. Es importante el
manejo de materiales, transporte, almacenaje, todo esto con el fin de tener el producto éptimo al
mejor precio, en el mejor lugar y al menor tiempo (Fischer et al., 2017).

Postventa. Se le llama postventa a la actividad que asegura la satisfaccion de necesidades a
través del producto. Lo importante no es vender una vez, sino permanecer en el mercado (Fischer
etal., 2017).

Estrategias de mercado. El punto de partida para definir los proyectos lo constituye la
estrategia de mercadeo, que tiene fundamento en el analisis de las necesidades de los individuos y
de las organizaciones. La funcion consiste en seguir la evolucion del mercado de referencia e
identificar los diferentes productos-mercados y segmentos actuales o potenciales, sobre la base del
andlisis de la diversidad de las necesidades a encontrar. El estudio del proyecto debe considerar el
desarrollo de la estrategia de mercadeo del producto (Cérdova, 2011).

Si bien este tipo de analisis es verdaderamente relevante para los productos diferenciados,
puede perder importancia, en el caso de las mercancias la estrategia de comercializacion constituye
un aspecto central a la hora de estimar tanto la demanda potencial como los costos iniciales de
desarrollo del mercado. Los aspectos relacionados con la comercializacion incluyen la publicidad,
marcas, embalajes y canales de distribucion (Cordova, 2011).

Proceso en el establecimiento de la estrategia de mercadeo. En el planeamiento de la

estrategia se realiza el plan para hacer seguimientos y controles de gestion haciendo el diagnostico
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de la situacion: se determinan cudles son las fortalezas, debilidades, y las posibles oportunidades y
amenazas que se pueden presentar para saber en qué situacion competitiva se esta (Cdrdova, 2011).

En el proceso de desarrollar la estrategia de mercadeo se debe aprender y descubrir el
mercado, desarrollar las capacidades empresariales, conocer las fortalezas y debilidades, establecer
objetivos claros y medibles en el marco de las mismas, desarrollar las estrategias y planes que
permitan alcanzar los objetivos planteados, ejecutar los planes para que las cosas sucedan segin lo
programado Yy, por ultimo, analizar los resultados y tomar las medidas correctivas necesarias
(Cordova, 2011).

El anélisis del mercado. Es el proceso de describir cul es la situacion del mercado en el
momento del estudio. Debe claramente incluir el tamafio del mercado, su actividad hacia el
crecimiento, cambios previsibles, segmentacion del mismo y de la competencia, y grupo objetivo,
incluyendo su demografia (Cérdova, 2011).

Asimismo, dentro del grupo objetivo también debe procederse con el analisis para conocer
las percepciones acerca de los beneficios y el valor del producto o servicio; en pocas palabras,
conocer por qué compran o utilizan el producto o servicio. Dentro del anélisis de la competencia
se debe tener en cuenta, en adicion a la competencia directa, los sustitutos o competencia indirecta
(Cordova, 2011).

Estudio técnico. Define los aspectos fundamentales de la ingenieria del proyecto; consiste
en la descripcion técnica del proyecto. El objetivo general del estudio de ingenieria del proyecto es
determinar las caracteristicas del proceso de produccion y especificamente, resolver todo lo
concerniente a la instalacion y el funcionamiento de la planta. Busca determinar la capacidad de
produccién, la cantidad y calidad de insumos requeridos. Abarca el estudio del proceso de
produccién y la eleccion de tecnologia, la capacidad de produccion, la ubicacion de la planta

(Rodriguez, Garcia, & Céardenas, 2010).
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Otro de los elementos metodoldgicos de importancia para la formulacién del proyecto
industrial es el estudio de los aspectos técnicos, que supone la eleccion del modelo tecnoldgico
para el proceso de produccién, la determinacion de la capacidad de produccion que indica el tamafio
maés adecuado Yy la ubicacion final apropiada que se refiere a la localizacion de la planta (Rodriguez
etal., 2010).

Los aspectos técnicos de un proyecto se refieren a la participacion de la ingenieria en la
formulacion del proyecto. Asi como el andlisis del estudio de mercado es la base de los demas
estudios de un proyecto, los estudios de los aspectos técnicos constituyen el nicleo ya que todos
los demaés estudios dependen de la realizacién del estudio técnico. Para realizar el estudio técnico,
se utiliza la informacion proveniente del estudio de mercado (Rodriguez et al., 2010).

En tal sentido, el estudio de ingenieria del proyecto busca establecer la funcion de
produccion que optimice la utilizacion de los recursos disponibles para la produccion de un bien o
la prestacién de un servicio. La funcién de produccién del empresario muestra el nivel de
produccion maximo que la empresa puede obtener con cada combinacién especifica de inputs;
expresa matematicamente la relacion entre las cantidades de inputs que emplea o utiliza y las de
outputs que obtiene o produce (Rodriguez et al., 2010).

Un input es cualquier bien o servicio que contribuye a la produccién de un output. Los
inputs se clasifican en fijos y variables. Los inputs fijos son necesarios para la produccion, pero su
cantidad es invariable con relacion a la cantidad producida de output. La cantidad de input variable
depende de la produccion de output. Todos los inputs son variables si se considera un periodo lo
suficientemente largo (Rodriguez et al., 2010).

El objetivo general del estudio de ingenieria del proyecto es determinar las caracteristicas
del proceso de produccion y especificamente, resolver todo lo concerniente a la instalacion y el

funcionamiento de la planta. Desde la descripcidn del proceso, adquisicion del equipo y maquinaria
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se determina la distribucion Optima de la planta, hasta definir la estructura juridica y de
organizacion que habra de tener la planta productiva. De ahi la importancia de estudiar la
valorizacion econémica de todas las variables técnicas (Rodriguez et al., 2010).

El estudio técnico consiste en la seleccién de los medios de produccion, asi como la
organizacion de la actividad productiva e implica los requerimientos de materias primas e insumos.
El objetivo bésico es demostrar la viabilidad del proyecto justificando seleccionar la mejor
alternativa para abastecer el mercado de acuerdo con las restricciones de recursos, ubicacion y
tecnologias accesibles. La viabilidad técnica de los proyectos de inversion exige un fundamento
solido para cada uno de los aspectos que lo integran (Rodriguez et al., 2010).

Estudio de materias primas. Este estudio ayuda a conocer las caracteristicas, los
requerimientos, la disponibilidad, los costos, localizacion y otros aspectos importantes (Rodriguez
et al., 2010).

Tamano del proyecto. Es la capacidad instalada y se entiende como la capacidad de
producir un determinado volumen en la unidad del tiempo, hora, turno, dia, mes o afio. Para
determinar el tamafio éptimo de la planta se requiere conocer con mucha precision los tiempos
predeterminados o tiempos y movimientos del proceso, o, en su defecto disefiar y calcular esos
datos con ciertas técnicas. El tamafio ideal resulta de un balance de todos los elementos que
intervienen en la produccién de bienes y servicios, de tal forma que todas las instalaciones, el
equipo y personal trabajan al mismo tiempo (Rodriguez et al., 2010).

Estudio financiero. Es la parte del analisis financiero que recoge y cuantifica toda la
informacidn proveniente de los estudios de mercado, estudio técnico y estudio organizacional. Las
etapas mencionadas son secuenciales, lo que indica que se deben realizar en este orden. Una vez
que el evaluador del proyecto se haya dado cuenta que existe mercado para el bien o servicio, que

no existen impedimentos de orden técnico y legal para la implementacién del proyecto, procede a
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cuantificar el monto de las inversiones necesarias para que el proyecto entre en operacion y a definir
los ingresos y costos durante el periodo de evaluacién del proyecto. Este estudio se realiza, a través
de los indicadores de rentabilidad, y la evaluacion financiera del proyecto (Meza, 2013).

Métodos de evaluacion de proyectos. La matematica financiera constituye una herramienta
util en la evaluacion de proyectos y pone a disposicion del desarrollador del proyecto diversos
métodos o técnicas para aceptar la orientacion de los proyectos. Estos se caracterizan por facilitar
la toma de decisiones acerca de la conveniencia de llevar a cabo un negocio o actividad industrial.
Los métodos de evaluaciéon de proyectos se sustentan en el principio del valor del dinero en el
tiempo y se caracterizan fundamentalmente porque permiten tomar mejores decisiones acerca del
empleo de los recursos (Rodriguez et al., 2010).

El criterio del valor actual neto (VAN). Este criterio plantea que el proyecto debe aceptarse
si su valor actual neto (VAN) es igual o superior a cero, donde el VAN es la diferencia entre todos
sus ingresos y egresos expresados en moneda actual. Al aplicar este criterio, el VAN puede tener
un resultado igual a cero, indicando que el proyecto renta justo lo que el inversionista exige a la
inversion; si el resultado fuese positivo, indicaria que el proyecto proporciona esa cantidad de
remanente sobre lo exigido y si el resultado fuese negativo, debe interpretarse como la cantidad
que falta para que el proyecto rente lo exigido por el inversionista (Rodriguez et al., 2010).

El criterio de la tasa interna de retorno (TIR). El criterio de la tasa interna de retorno (TIR)
evalla el proyecto en funcion de una Unica tasa de rendimiento por periodo, con la cual la totalidad
de los beneficios actualizados son exactamente iguales a los desembolsos expresados en moneda
actual. La tasa calculada asi se compara con la tasa de descuento de la empresa. Si la TIR es igual
0 mayor que ésta, el proyecto debe aceptarse, y si es menor, debe rechazarse. La consideracion de
aceptacion de un proyecto cuya TIR es igual a la tasa de descuento se basa en 1os mismos aspectos

gue la tasa de aceptacion de un proyecto cuyo VAN es cero (Rodriguez et al., 2010).
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Otros criterios de decisién. Uno de los criterios tradicionales de evaluacion bastante
difundido es el del periodo de recuperacion (PR) de la inversion, mediante el cual se determina el
namero de periodos necesarios para recuperar la inversion inicial, dicho resultado que se compara
con el nimero de periodos aceptable por la empresa (Rodriguez et al., 2010).

Estudio econdmico. Es la parte del analisis financiero que recoge y cuantifica toda la
informacion proveniente de los estudios de mercado, estudio técnico y estudio organizacional. Las
etapas mencionadas son secuenciales, lo que indica que se deben realizar en este orden (Meza,
2013).

Una vez que el evaluador del proyecto se haya dado cuenta que existe mercado para el bien
0 servicio, que no existen impedimentos de orden técnico y legal para la implementacion del
proyecto, procede a cuantificar el monto de las inversiones necesarias para que el proyecto entre
en operacion y a definir los ingresos y costos durante el periodo de evaluacion del proyecto. Este
estudio se realiza, a traves de los indicadores de rentabilidad, y la evaluacion financiera del
proyecto (Meza, 2013).

Costo econdémico. El costo econdmico se refiere al costo explicito o gasto monetario que
es el costo alternativo o costo de oportunidad. En el anlisis de los proyectos, los costos econémicos
no son unicamente los costos efectivos del proyecto, sino también los ingresos dejados de percibir
por llevar a cabo el negocio (Rodriguez et al., 2010).

La parte del andlisis econémico pretende determinar cuél es el monto de los recursos
econdmicos necesarios para la realizacion del proyecto, cudl sera el costo total de la operacion de
la planta que abarque las funciones de produccion, administracion y ventas (Meza, 2013).

Evaluacion econdmica. La evaluacion econdmica considera que los recursos del proyecto
0 negocio son en su totalidad propios. Determina los méritos propios del proyecto

independientemente de la forma en que se obtienen los recursos financieros. En tal sentido la
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evaluacion econémica es una técnica que mide el valor intrinseco del proyecto, ya que asume que
el proyecto se financia con recursos propios. Se analiza la conveniencia del proyecto sin tomar en
cuenta la procedencia de los recursos financieros (Rodriguez et al., 2010).

La parte del analisis econdmico pretende determinar cuél es el monto de los recursos
econdmicos necesarios para la realizacion del proyecto, cuél seré el costo total de la operacion de
la planta que abarque las funciones de produccion, administracion y ventas (Meza, 2013).

Estudio de evaluacion de impacto ambiental. Estudio de evaluacion de impacto
ambiental (EIA), es el documento técnico que permite identificar y predecir, con mayor
profundidad de analisis, los efectos sobre el ambiente que ejercerd un proyecto, obra, industria o
actividad que por sus caracteristicas se ha considerado como de moderado y de alto impacto
ambiental potencial o riesgo ambiental segln el listado taxativo (MARN, 2016).

Los procedimientos de evaluacién ambiental se sujetaran a los siguientes principios:

Principio de prevencion. Este principio establece que toda accion humana tiene asociado
un riesgo o impacto ambiental que es inherente a su naturaleza y la serie de procesos que involucra,
lo que razonablemente permite predecir el alcance ambiental y adoptar medidas para evitar el
impacto negativo (MARN, 2016).

Principio de precaucion. Implica la utilizacion de mecanismos, instrumentos y politicas,
con el objetivo de evitar dafios al ambiente y la salud de las personas, aunque no exista certeza
cientifica absoluta sobre las causas y efectos; en tal sentido, orienta la toma de decisién hacia la
aplicacion de medidas que contribuyan a evitar el incremento del deterioro ambiental (MARN,
2016).

Principio de responsabilidad ambiental. Establece que las personas individuales o juridicas
tienen la obligacion bajo su propia responsabilidad y como un mecanismo auténomo de regulacion,

la identificacion de los impactos y riesgos ambientales que pueden o puedan estar produciendo
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algun grado de impacto ambiental positivo o negativo, y como consecuencia de ello, presentar el
instrumento ambiental correspondiente para prevenir y/o corregir los impactos que se causen o
causaran al ambiente, con el fin de lograr un equilibrio ecoldgico, privilegiando la importancia de
conservar, proteger y preservar los elementos de su entorno mediato e inmediato (MARN, 2016).

Principio de proporcionalidad. Establece los mecanismos de presentacion, analisis,
otorgamiento de seguros y emision de licencias de los instrumentos ambientales, asi como el
control y seguimiento de los mismos, los cuales deben ser equitativos al grado de riesgo o impacto
ambiental que caracteriza cada proyecto, obra, industria o actividad (MARN, 2016).

Principio de gradualidad. Basado en que es necesario graduar, segun la complejidad, la
aplicacion de criterios para todas las fases que comprende la evaluacion, control y seguimiento
ambiental de los proyectos, obras, industrias o actividades (MARN, 2016).

Principio de control y verificacion. Aplicado a los procesos de acreditacion y certificacion,
con la finalidad de otorgar los incentivos ambientales, basados en la aplicacién del principio de
responsabilidad ambiental (MARN, 2016).

Principio quien contamina paga y rehabilita. Principio que obliga a que, una vez
establecido el dafio ambiental causado, la persona individual o juridica responsable del hecho, esta
obligada a cargar con los costos del resarcimiento y la rehabilitacion, teniendo en cuenta el interés
publico (MARN, 2016).

Indubio pro natura. Principio de accion en beneficio del ambiente y la naturaleza que
obliga a que ante la duda que una accién u omision pueda afectar el ambiente o los recursos
naturales, las decisiones que se tomen deben ser en el sentido de protegerlos (MARN, 2016).

Principio de capacidad de carga critica. Esta dirigido a determinar la sensibilidad propia

de un area, ecosistema o especie, al experimentar cambios significativos como la extincion,
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agotamiento o destruccidn total o parcial, en caso de intervencion humana, de tal forma, que no
sobrepase los limites de capacidad de carga critica (MARN, 2016).

Principio de participacion. Incluir la participacion mas amplia de ciudadanos y
organizaciones, incluyendo la de los distintos pueblos en el disefio y de planes, programas y
acciones en el tema de cambio climéatico (MARN, 2016).

Orientacion al medio ambiente y responsabilidad social. Es una orientacion moderna en
la que la organizacién reconoce que tiene diferentes tipos de consumidores, por ello las empresas
con orientacién al medio ambiente no buscan la satisfaccion absoluta de los deseos y necesidades
de los consumidores, ya que muchas veces esto puede resultar perjudicial para la salud o para el
medio ambiente (Fischer et al., 2017).

La responsabilidad social busca que los productos que ofrece la empresa preserven o
mejoren los intereses a largo plazo de la sociedad, hay una mejora constante de los envases, de
productos reciclables, comunicaciones mas honestas (Fischer et al., 2017).

Ahora la orientacién al medio ambiente y responsabilidad social también es una forma de
pensar o una filosofia de direccion que abarca todas las actividades de una organizacion. Cuando
se adopta se afectan no solo las actividades de la mercadotecnia, sino todos aquellos elementos o
departamentos integrantes de la organizacion (Fischer et al., 2017).

Importancia del estudio de impacto ambiental. El estudio de impacto ambiental analiza
los elementos que influyen en la proteccién o degradacion medioambiental. El objetivo del estudio
de impacto ambiental consiste en identificar impactos ambientales probables, asi como las posibles
alternativas y medidas de mitigacion. Es un efecto de las acciones de un proyecto ocurridas en el
medio fisico, bioldgico, social, econémico y cultural, incluyendo aspectos de tipo politico,
normativo e institucional. El criterio de decisidn sera mas atinado cuando el negocio cause el menor

deterioro posible al medio ambiente (Rodriguez et al.,2010).
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1.1.2. Zanahoria

Generalidades de la zanahoria. El cultivo de la zanahoria se localiza a una altura de 900
a 4,400 msnm en el area del altiplano guatemalteco. La produccion nacional se encuentra
distribuida de la siguiente forma: Chimaltenango 36%, Solola 23%, Quetzaltenango 18% Yy los
demas departamentos de la Republica suman el 23% restante. EI 70.31% de la superficie cosechada
se encuentra concentrada en 3 departamentos: Chimaltenango 30.46%, Solola 20.62%,
Quetzaltenango 19.23% (MAGA, 2016).

Clasificacion taxondmica de la zanahoria. Pertenece a la familia Umbelliferae, nombre
cientifico: Daucus carota L. Las principales variedades que se cultivan en Guatemala son las

siguientes: Antares, Baydn F1, Carson F1, Diava F1, Gemini I, Karol (MAGA, 2015) .

Tabla 1.

Clasificacion taxondmica del cultivo de zanahoria
Informacién taxonémica Descripcion
Division Magnoliophyta
Clase Magnoliopsida
Orden Apiales
Familia Apiaceae
Género Daucus
Especie Carota L.

(Domingo, 2015).

Descripcion de la planta. La zanahoria es una planta bienal de estacién fria con un
crecimiento optimo entre los 15 °C y los 25 °C de temperatura. EI hecho de que sea bienal no
significa estrictamente que su cultivo comercial dure dos afios, sino que tiene dos etapas de
crecimiento: una etapa vegetativa y una etapa reproductiva. Durante el primer periodo de
crecimiento, o etapa vegetativa, la planta produce un tallo muy comprimido al ras de suelo y una
roseta de hojas, acumulando reservas carbonadas en su raiz hipertrofiada (Gaviola, 2013).

Luego de un periodo de vernalizacion o exposicion a bajas temperaturas (entre 0 y 10 °C),

hecho que generalmente ocurre durante el invierno, comienza la etapa reproductiva. En la misma
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se produce la elongacién del tallo y la floracién, para lo cual la planta utiliza las reservas
acumuladas en la raiz, provocando una lignificacion y pérdida del valor comercial de la misma
(Gaviola, 2013).

Este género posee muchas especies y una amplia distribucién, pero se estima que el origen
de la zanahoria que actualmente se consume, esté localizado en Asia Menor, donde se reproduce
espontaneamente. La seleccion de los ejemplares de mejores condiciones fue iniciada a partir del
siglo XVI1I (Domingo, 2015).

Actualmente, puede encontrarse en estado silvestre en casi toda Europa. Posee hojas
dispuestas en roseta, muy divididas y de peciolo largo. Los tallos son de pequefio tamafio, excepto
en el segundo afo de su ciclo, ya que portan la inflorescencia, formada por pequefias flores de color
blanco o amarillo. El atractivo de la planta es su anaranjada y suculenta raiz cilindrica, carnosa, y
crujiente (Domingo, 2015).

Valor nutritivo de la zanahoria. Dentro de sus propiedades fisicoquimicas, la zanahoria
se destaca por el alto contenido de carotenos, en especial de provitamina A. Aproximadamente el
90% de su peso corresponde a agua. Es un tubérculo hipocalérico que le puede aportar a una dieta
normal hasta el 40% de calorias. Contiene 25 mg de calcio, 24 mg de fosforo, 0.64 mg de hierro,
841 mcg de vitamina A equivalente al retinol (Incap, 2019).

En la Zanahoria todo es maravilla hasta el punto de que se le destaca como uno de los
vegetales que producen mas beneficios en el organismo humano. La zanahoria es un alimento sano
nutritivo, colaborador de la digestion rico en sales minerales como hierro y calcio, neutralizante de
la acidez de la sangre a la que enriquece con globulos rojos, con mucho contenido de fésforo que
comunica gran resistencia muscular y solidez a los nervios, posee azlcar y abunda en las vitaminas

A, B1, B2 (Lesaeta, 2006).
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El notable valor nutritivo de la raiz es debido a la presencia de vitaminas B y C, asi como
al alto contenido en caroteno, precursor de la vitamina A. Independientemente de sus cualidades
diuréticas, es una formidable anti anémica, indicada, de igual forma, para el reumatismo y la artritis.
El alto contenido en carotenos, pigmento acumulado en las células que posee, es el responsable del
tono anaranjado de esta raiz. Al final del ciclo vegetativo, que corresponde con el final del verano,

si no lleva a cabo la recoleccion, es posible que la planta emita el tallo floral (Domingo, 2015).

Tabla 2.

Composicion nutritiva de la zanahoria por cada 100 gramos de producto
Nutriente Cantidad
Agua 88,2%
Vitamina A 11000 Ul
Vitamina C (Acido Ascorbico) 0,8 mg
Vitamina B1 (Tiamina) 0,06 mg
Vitamina B2 (Riboflavina) 0,05 mg
Niacina 0,6 mg
Valor energético 42 cal
Hidratos de carbono 9,7%
Proteinas 1,1%
Lipidos 0,2%
Fibra 1%
Cenizas 0,8%
Faosforo 36 mg
Calcio 37 mg
Hierro 0,7 mg
Sodio 47 mg
Potasio 341 mg

(Domingo, 2015).

Importancia econdémica del cultivo de zanahoria. La zanahoria es una hortaliza de alto
consumo a nivel mundial. Otro dato importante es que la zanahoria es fuente de calcio, vitamina
C, vitamina A equivalente al retinol y vitamina E entre otros (FAO, 2015).

Importancia del consumo de hortalizas. Las hortalizas son una fuente fundamental de
fibra, vitaminas y minerales en la alimentacion humana. El aumento de la esperanza de vida, la

preocupacion por las enfermedades cronicas y terminales, asi como la disminucion de los gastos
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en salud por parte de los estados han promovido mejoras en la calidad de la alimentacion para la
prevencion de la salud (FAO, 2015).

Otros factores como las dietas balanceadas, el consumo de fibra, las mejoras en la calidad
de vida y los cambios en el concepto de alimentacion han elevado el consumo de hortalizas, tanto
frescas como procesadas. Muchos paises, como Japén, el Reino Unido de Gran Bretafia e Irlanda
del Norte y Chile, han realizado campanas para estimular el consumo de verduras, promoviendo
dietas de cinco frutas o verduras diferentes al dia y, aln mas, promoviendo que estos cinco
vegetales sean de diferentes colores (FAO, 2015).

Las hortalizas son de mucha importancia para la alimentacion y buena nutricion de la
familia, las hojas, frutos, raices, tallos y flores son consumidos para satisfacer las necesidades del
organismo, por el alto contenido de minerales, vitaminas y proteinas que contribuyen a mejorar y
mantener la buena salud (FAO, 2015).

La zanahoria aporta vitamina A, que es indispensable para la vista, evita la ceguera
nocturna, ayuda en el desarrollo de los huesos. También contiene calcio, que ayuda a la formacién
de los huesos, dientes y funcionamiento del sistema nervioso. Ademas, aporta fosforo, que es muy
importante para el organismo, ya que la falta de éste provoca el raquitismo, ayuda al sistema
nervioso y a la formacion de los huesos (FAO, 2015).

1.1.3. Galletas

Definicion. Las galletas son productos de consistencia mas o menos dura y crocante, de
forma variable, obtenidos por el cocimiento de masas preparadas con harina, huevos, azlcar,
margarina, leche, grasas comestibles y otros ingredientes permitidos y debidamente autorizados

(Zavaleta, 2012).
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Cuando se hace referencia a galleta enriquecida se refiere a la adicion de uno o mas
nutrientes esenciales a un alimento, con el fin de entregarle un valor agregado y obtener mejor
calidad en el producto (Zavaleta, 2012).

Historia de la galleta. Se afirma que las galletas actuales son un invento estadounidense,
si bien es posible encontrar versiones de estas dulces piezas por todo el mundo, pues cada pais
cuenta con su propia especialidad. La aparicion de las primeras galletas se remonta a miles de afios
atras, los romanos elaboraban una especie de galleta que consistia en una masa similar a una pasta
que se freia y se servia con miel. Otras galletas datan del siglo VII en Persia que fue unos de los
primeros lugares en producir azicar (Vanstone & Beckerman, 2013).

La palabra galleta proviene del francés galette. El vocablo inglés cookie se utilizé por
primera vez en Estados Unidos y procede del neerlandés kockje, que es como se llamaban a los
pequefios bizcochos que llevaban consigo a Nueva York los primeros colonos holandeses
(Vanstone et al., 2013).

No obstante, diversas generaciones de inmigrantes procedentes de Alemania, de Europa del
Este, de Escandinavia, de Inglaterra, de Escocia y de Irlanda también han dejado su rasgo peculiar
en la historia de las galletas. EI término inglés biscuit deriva del latin panis biscoctus, que significa
pan cocido dos veces. Estas sabrosas galletas romanas se horneaban dos veces para que se secaran,
lo que permitia conservarlas durante mucho tiempo y las hacia idoneas para alimentar a los ejércitos
y a los viajeros (Vanstone et al., 2013).

Galletas dulces como los zwieback de los alemanes, los mandelbrot de los hebreos, los
biscotti y los cantucci de los italianos, que también se hornean dos veces sin duda evolucionaron a
partir de estas primeras galletas. Los pretzels se remontan a miles de afios atras, fueron inventadas
por los monjes de un monasterio francés y se utilizaban para simbolizar el vinculo matrimonial

(Vanstone et al., 2013).
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Las galletas elaboradas con claras de huevos batidas y frutos secos molidos ya eran
populares en la edad media y con el paso del tiempo han ido evolucionando hasta las actuales
galletas. Ademas, el descubrimiento de que el huevo batido esponja las masas de galleta y les otorga
una textura mas ligera condujo a la creacion de los melindros y los bizcochos de soletilla (\Vanstone
etal., 2013).

Durante el siglo X1X, el azlcar, la harina y los gasificantes quimicos, como el bicarbonato
sodico eran muy asequibles lo que condujo al desarrollo de muchas galletas dulces. La
industrializacion hizo posible la produccién de galletas en fabricas lo que més tarde dio lugar a la
era de la elaboracién en serie. En la actualidad las galletas se pueden encontrar en una amplia
variedad de tamafios y formas: Bocadillos, barritas y cuadrados e incluso galletas gigantes que se
sirven como si fueran pasteles (Vanstone et al., 2013).

Clasificacion de las galletas.

Por el sabor. Se clasifican en: dulces, saladas y de sabores especiales (Zavaleta, 2012).

Por la presentacién. Se clasifican en simples, cuando el producto se presenta sin ningdn
agregado posterior de cocido. Rellenas, cuando entre dos galletas se coloca un relleno apropiado.
Revestidas, cuando exteriormente presentan un revestimiento o bafio apropiado, pudiendo ser
simples o rellenas (Zavaleta, 2012).

Por la forma de comercializacion. Se clasifican en galletas envasadas, son las que se
comercializan en paquetes sellados de pequefias cantidades o envases sellados. Galletas a granel,
son las que se comercializan generalmente en cajas de carton y hojalata (Zavaleta, 2012).

Tipos de galletas. Galletas de crema (cracker). La receta de las galletas de crema es simple
de harina, grasa y sal, se fermenta siempre con levadura y se extiende la masa antes de cortar y

hornear. La accién combinada de la modificacion proteica de la harina, producida por la
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fermentacion, y la pelicula producida al laminar la masa, usualmente con la incluso de una harina
engrasada de rellena entre cada laminado, da lugar a las caracteristicas escamosas (Zavaleta, 2012).

No hay duda de que, en muchos lugares, estas galletas, hasta cierto punto, reemplazan al
pan en la alimentacion. Tiene sobre el pan la ventaja obvia de su larga vida de conservacion, si
estan convenientemente empaquetadas (Zavaleta, 2012).

Galletas de masas anti aglutinante. Las galletas de este grupo se distinguen de otros, por
estar confeccionadas con masa cohesiva a la que le falta extensibilidad. Las cantidades de grasa y
de disolucion de azucar presentes en la masa permiten la plasticidad y cohesién de la masa sin la
formacion de las cadenas de gluten de la harina de trigo, que lo por lo general es el principal
componente. Las propiedades de las masas de este grupo, comunican a las galletas la tendencia a
aumentar el tamafio en longitud y anchura al ser horneadas (Zavaleta, 2012).

Galletas dulces y semidulces. Todas se caracterizan por contener la estructura del gluten
bien desarrollada, pero con el aumento de azlcar y grasa, el gluten es menos elastico y mas flexible.
La caracteristica mas primordial de una galleta con superficie lisa, que tiene ligero brillo o lustre,
y textura abierta uniforme que le hace delicada al paladar (Zavaleta, 2012).

Importancia de las galletas. Los cambios registrados en los ultimos afios en el perfil de
los consumidores y en sus habitos alimenticios brindan oportunidades de negocios a la industria
alimenticia, ademas impulsa a la elaboracion de productos fortificados y enriquecidos destinados
a satisfacer necesidades especificas. Las galletas se encuentran dentro de los alimentos mas
consumidos en todas clases sociales (Zavaleta, 2012).

Las galletas son un alimento que aporta diferentes nutrientes segin cada tipo. Los
principales componentes son los hidratos de carbono, las grasas y las proteinas, siendo un alimento
adecuado para incluir en una dieta equilibrada y saludable (Ministerio de Medio Ambiente y Medio

Rural y Marino Espafia, 2010).
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Elaboracion de galletas. Para la elaboracion de galletas se necesitan los siguientes
ingredientes:

Harina de trigo. Por harina de trigo se entiende el producto elaborado con granos de trigo
comun, (Triticum aestivum L.,) o trigo ramificado (Triticum compactum Host.,) 0 combinaciones
de ellos por medio de procedimientos de trituracion o molienda en los que se separa parte del
salvado y del germen. Este producto es el principal componente en casi todas las galletas, por el
alto contenido de proteinas que tiene, y la caracteristica de formar grumos y ser pegajosa cuando
se mezcla con agua (Zavaleta, 2012).

La mayoria de las galletas se preparan con harina de trigo o con menor frecuencia, con
harina leudante. A veces se usa harina de trigo integral, pero las galletas resultantes tienen una
textura mas densa y pesada. También se pueden emplear harinas de otros cereales a menudo
mezcladas con harina de trigo como harina de maiz, de avena o de arroz (Vanstone et al., 2013).

Azlcar. Es un compuesto quimico formado por C.H.O. En la panificacion se utiliza la
sacarosa 0 azlcar obtenida de la cafia o remolacha. El azlcar afiadido es rapidamente consumido
por la levadura, mientras tanto las enzimas convierten el azGcar complejo en mono y disacarido los
cuales pueden ser consumidos por la levadura, de esta manera se tiene una fermentacion mas
uniforme (Zavaleta, 2012).

El color café caracteristico, proviene de la caramelizacion de los azUcares residuales que se
encuentran en la corteza de la masa después que la misma ha fermentado, o actta acentuando las
caracteristicas organolépticas como son la formacion de aroma, color de la superficie o aumenta el
rango de conservacion ya que permite una mejor retencién de humedad, manteniendo mas tiempo
la blandura inicial, retrasando el proceso de endurecimiento, o ayuda a un rapida formacion de la

corteza de la galleta debido a la caramelizacidn del azlcar permitiendo que la temperatura del horno
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no ingrese directamente dentro de la galleta que pueda cocinarse y también para evita la pérdida
del agua (Zavaleta, 2012).

Los diferentes azlcares aportan particulares sabores y texturas a las galletas. El azUcar
blanco, confiere dulzor y da como resultado una galleta mas crujiente, mientras que el azlcar
moreno es mas sabroso y permite obtener una galleta més blanda. El azlcar extrafino es muy
recomendable para la elaboracién de galletas porque se mezcla bien con la mantequilla. Pero dado
que es dificil encontrar aztcar granulado es un buen sustituto. Puede experimentar con diferentes
proporciones de azUcar blanca y moreno para crear su sabor y textura preferidos (Vanstone et al.,
2013).

Grasas. Las grasas son una de las sustancias que con mas frecuencia se emplean en
pasteleria y en la elaboracion de productos de horneo. Se emplea como mejorador de las
caracteristicas de la masa y como conservante, esto debido a su propiedad emulsionante. El tipo de
grasa presente en el pan puede tener diversos origenes, ya sea animal, como manteca de cerdo,
mantequilla o de origen vegetal como aceites y margarina (Zavaleta, 2012).

Hay que tener especial cuidado con una de las caracteristicas de las grasas, el
enranciamiento, el cual se produce con glicéridos que tiene mayor instauracion como la lanolina,
que al tener contacto con el oxigeno del aire produce esta caracteristica. Su olor es muy fuerte y el
sabor desagradable y rancio (Zavaleta, 2012) .

Sabiendo que esto se produce al contacto con el oxigeno, es importante evitar la exposicion
de panes y bollos durante mucho tiempo. Se recomienda utilizar margarinas hidrogenadas que
aguanten mas tiempo la oxigenacion, para evitar la rancidez. Los lipidos actian como
emulsionantes, retardan el endurecimiento del pan y mejoran las caracteristicas de la masa, pues la

grasa disminuye la pérdida de humedad y ayuda a mantener fresco el pan (Zavaleta, 2012) .
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Mantequilla. La mantequilla sin sal es la mejor para elaborar galletas. Para las masas de
galletas trabajadas a mano, se utiliza mantequilla firme y fria, para las masas batidas, se usa
mantequilla a temperatura ambiente y para las masas escaldadas, se corta la mantequilla en dados
antes de calentarla suavemente. La manteca para cocinar y los aceites vegetales de sabor suave
también se emplean en lugar de mantequilla y son una buena eleccion para las personas que sufren
alergia o intolerancia a los lacteos (Vanstone et al., 2013).

Huevos. El huevo es un alimento de primer orden, presente en la mayoria de las
preparaciones de panaderia y pasteleria, sin descuidar las cualidades que presenta en la cocina,
pues da al producto final un valor nutritivo superior. Su uso conlleva ventajas nutricionales, como
el enriquecimiento en proteinas, vitaminas A, D, E y B, minerales como el hierro, el fosforo y el
zinc. El huevo estd formado por estructuras de diferente composicién: clara, yema y cascara
(Zavaleta, 2012).

La clara o albumen estd compuesta basicamente 88% de agua y proteinas el 12%. La
proteina mas importante, es la ovoalbdmina, con propiedades muy relevantes desde el punto de
vista nutritivo como culinario. La riqueza en aminoacidos esenciales de la proteina de la clara del
huevo y el equilibrio entre ellos hacen que sea considerada de referencia para valorar la calidad de
las proteinas procedentes de otros alimentos. En la cocina, la ovoalbimina es particularmente
interesante en la elaboracién de muchos platos debido a la estructura gelatinosa que adquiere
cuando se somete a la accion del calor (Fernandez & Lobato, 2009).

En la clara se encuentran algo mas de la mitad de las proteinas del huevo y esta exenta de
lipidos. Las vitaminas B2 y niacina estan en mayor cantidad en la clara. En la yema se encuentran
las principales vitaminas, lipidos y minerales del huevo y por ello es la parte nutricionalmente mas
valiosa. La cascara es la cubierta exterior del huevo y tiene gran importancia, ya que mantiene su

integridad fisica y actia como barrera bacterioldgica (Fernandez et al., 2009).
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El contenido de calorias del huevo es de 163 por 100 g. de porcion comestible. Asi mismo,
el huevo cumple el papel de emulsionante. Los emulsionantes son moléculas con un extremo afin
al agua y otro afin a las grasas (Zavaleta, 2012).

Sal. Es el aditivo més antiguo y mas usado en alimentacion, por mantener los alimentos en
buen estado para su posterior consumo, su férmula quimica es NaCl, se le [lama también cloruro
de sodio, sal marina y sal comun (Ministerio de Medio Ambiente y Medio Rural y Marino Esparia,
2010).

Polvo de hornear. El polvo de hornear también llamado levadura quimica es un producto
de color blanco fino y homogéneo. Los materiales leudantes mas utilizados en la elaboracion del
polvo de hornear son el bicarbonato de sodio y el bicarbonato de amonio. Su efecto es capaz de
desprender gas bajo ciertas condiciones de humedad y temperatura. Por su expansion, el C02 que
se desprende en forma de gas en la reaccion sirve para incrementar el volumen del total de la
mezcla, obteniendo un producto con buena porosidad una vez horneado. Se encuentra en panes
rapidos como las crepes, las galletas y los molletes (Zavaleta, 2012).

Pasos para la elaboracién de galletas. Los pasos para la elaboracién de galletas son los
siguientes: Batir la margarina, agregar el azucar, incorporar los huevos, afiadir los ingredientes
secos, refrigerar la masa, moldear las galletas, hornear (Ministerio de Medio Ambiente y Medio
Rural y Marino Espafia, 2010).

Meétodos de evaluacion

Evaluacion sensorial. La evaluacion de los alimentos desde el punto de vista sensorial es
una disciplina integrada que permite establecer la calidad de los atributos del producto. Igualmente,
el analisis sensorial se refiere a la medicién y cuantificacién de las caracteristicas de los productos,
ingredientes 0 modelos evaluables por los sentidos humanos (Ministerio de Medio Ambiente y

Medio Rural y Marino Espafia, 2010).
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Paneles de evaluacion sensorial. Los paneles de evaluacidn sensorial se agrupan en tres
tipos: Paneles de expertos altamente adiestrados, paneles de laboratorio donde se utilizan jueces
entrenados, paneles de consumidores donde se utiliza un nimero grande de jueces no entrenados.
Los paneles de expertos altamente adiestrados y los de laboratorio, se utilizan en control de calidad
en el desarrollo de nuevos productos o para medir cambios en la composicion del producto. Los
paneles de consumidores se utilizan mas para determinar la reaccion del consumidor hacia el
producto (Ministerio de Medio Ambiente y Medio Rural y Marino Espafia, 2010).

Muestras. Todas las muestras deben ser uniformes, servirse a la temperatura que se
consume el alimento, estar marcadas con claves de manera que el panelista no pueda identificarlas,
presentarlas en recipientes limpios, incoloros y sin ningun sabor (Ministerio de Medio Ambiente y
Medio Rural y Marino Espafia, 2010).

Pruebas de la caracterizacion sensorial. En la presentacion de las pruebas sensoriales, se
hace necesario introducir el término Hedonico, el cual hace referencia a la atraccion subjetiva de
una persona por un producto en particular. En el andlisis heddnico, se busca la respuesta de un
consumidor. La respuesta puede ser real o potencial. La aceptabilidad puede medirse como la
respuesta caracterizada hacia determinado producto, prevision del uso de un producto y el nivel de
aceptacion o rechazo del mismo (Ministerio de Medio Ambiente y Medio Rural y Marino Espafia,
2010).

Escala hedonica. Es un método para medir preferencias, ademas de estados psicoldgicos.
La evaluacion del alimento resulta hecha indirectamente como consecuencia de la medida de una
reaccion humana. Usualmente se utiliza una escala de nueve puntos, para luego analizar los
resultados del panel con algun método estadistico. La estructuracion de la escala es la siguiente:
disgusta muchisimo es igual a un punto, disgusta mucho es igual a dos puntos, disgusta

moderadamente es igual a tres puntos, disgusta levemente es igual a cuatro puntos, no gusta ni
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disgusta es igual a cinco puntos, gusta levemente es igual a seis puntos, gusta moderadamente es
igual a siete puntos, gusta mucho es igual a ocho puntos, gusta muchisimo es igual a nueve puntos
(Incap, 2019).

Prueba de escala hedonica facial. Esta escala es especialmente para cuando los panelistas
son nifios, el objetivo del uso de la escala hedonica facial es visualizar el nivel de agrado o
desagrado que provoca la muestra en el nifio (Incap, 2019).
1.2. Antecedentes

Rodriguez (2016), en la tesis titulada elaboracion de galletas a base de semillas de Chia
(Salvia hispanica), utilizando leche de Soya (Glycine Max), con aporte de fibra polidextrosa.
Realizada en Guayaquil, Ecuador, cuyo objetivo fue elaborar un alimento funcional a base de
semillas de chia con leche de soya y con aporte de fibra polidextrosa. En dicha investigacion se
aplicaron tres clases de metodologia: La experimental, en este método se recopilan datos para
comparar las mediciones de comportamiento de un grupo control, con las mediciones de un grupo
experimental, aplicando el método cientifico. La cuantitativa se centra en los aspectos observables
susceptibles de cuantificacion, y utiliza la estadistica para el analisis de los datos. La cualitativa se
utilizé para caracterizar los ingredientes y el producto final para conseguir el perfil 6ptimo, cuyos
resultados fueron el desarrollo y elaboracién de una galleta crocante, a base de semillas de chia con
leche de soya y enriquecida con fibra polidextrosa y la obtencion de una nueva alternativa
nutricional como opcién sana en la alimentacion. Los mayores resultados se obtuvieron con una
horneada a 175°C, durante 40 minutos consiguiendo una galleta firme, con crocancia moderada.
Se concluyd, que durante la experimentacion se hicieron seis ensayos previos, hasta determinar la
férmula base del producto, para lo cual se hicieron nueve pruebas o combinaciones para empezar

con la variacién de los valores independientes. En dicho ensayo se presentaron retos al hacer los
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cambios de los ingredientes en las cantidades de la formula base, hasta conseguir una galleta firme
y crocante, sin tener que elevar los demas ingredientes.

Cortéz (2018), en la investigacion titulada plan de negocio para la producciéon industrial de
galletas con base de pinole (Pinolli). Desarrollada en Guayaquil, Ecuador, cuyo objetivo fue disefiar
un proyecto de emprendimiento para la produccién de galletas con base de pinole, aplicando todos
los elementos necesarios que se requieren para la creacion formal de este plan de negocio. En
dicha investigacion se aplicd la metodologia del enfoque cuantitativo, orientada a determinar las
estrategias a emplear para la produccion de galletas de pinole. Se basé principalmente en los
nameros estadisticos que arrojaron las encuestas aplicadas a la poblacion objetivo. Dado que estos
rangos estadisticos ayudaron a establecer las necesidades alimentarias claras de la poblacién,
logrando asi que la empresa distribuya un producto que satisfaga la demanda insatisfecha, lo cual
le permita consolidarse en el mercado. Como resultado, después de haber realizado la respectiva
investigacion en la produccién industrial de galletas, se determiné que la creacion de este negocio
no es facil, ya que se deben seguir diversos pardmetros para su implementacion, pero tampoco es
dificil, porque este negocio, como se refleja en el flujo de efectivo neto indica que es viable la
creacion de este plan de negocio. En dicho ensayo, se concluyd mediante el estudio de mercado
realizado, que las galletas a base de pinole si seran aceptadas en el mercado, porque se evidencio
que los consumidores actualmente buscan consumir productos nutricionales, ya que este producto
les brindara energia, vitaminas y les saciara el apetito.

Lépez, (2007), en el estudio realizado elaboracion de galletas de trigo fortificadas con
harina, aislado y concentrado de Lupinus Mutabilis. Ejecutado en Tulancingo de Bravo, México,
cuyo objetivo fue estudiar las propiedades de textura, extensibilidad y adhesividad de las masas en
las que se incorpord harina, aislado y concentrado de Lupinus mutabilis, asi como la fracturabilidad

de las galletas elaboradas con esta leguminosa. Dicho estudio lo realizo a través de la metodologia
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experimental para conocer la mejor proporcién harina de trigo-harina de Lupinus. Se elaboraron
mezclas de acuerdo a los siguientes porcentajes, respecto a 250 g de masa, el resto fue harina de
trigo. Los resultados del analisis quimico proximal de la harina de trigo suave, donde el contenido
de proteina fue de 9.09 %, el porcentaje de fibra fue de 1.2 %, de grasa 0.59 %, cenizas 0.96 % y
humedad 13.71 %. Quien realizé un andlisis quimico proximal a la harina de trigo suave comercial,
reporta para proteina 10.3 % y humedad de 13.3 %, estos resultados concuerdan con lo que reporta
la Norma Oficial Mexicana (1982), pero no con los obtenidos en este trabajo, esto se atribuye a
que las harinas pueden provenir de diferentes variedades de trigo. Por lo tanto, se concluye que en
dicho ensayo se presentaron retos al hacer los cambios de los ingredientes en las cantidades de la
férmula base, hasta conseguir una galleta firme y crocante, sin tener que elevar los demas
ingredientes.

Llerena (2010), realizé una investigacion sobre la utilizacion de harina de trigo y quinua
para la elaboracion de galletas, para los nifios del parvulario de la E.S.P.O.CH. Desarrollada en
Riobamba Ecuador, cuyos objetivos fueron los siguientes: Utilizar diferentes porcentajes de harina
de quinua para la elaboracion del producto, determinar las caracteristicas culinarias de las harinas
en el producto elaborado, evaluar las caracteristicas sensoriales del producto obtenido y elaborar
un recetario. En dicha investigacion se aplico la metodologia cuantitativa, ya que para realizar el
plan de procesamiento de la informacion se procedié al analisis de los resultados estadisticos,
destacando tendencias o relaciones fundamentales de acuerdo con los objetivos de la investigacion.
Posteriormente se interpretaron los resultados obtenidos, con el respectivo sustento del marco
tedrico, los cuales sirvieron de base para el establecer las conclusiones y recomendaciones. Los
resultados de dicho ensayo indicaron que las masas obtenidas a partir de las mezclas de harina son
menos elasticas, esto se debe a la presencia de la harina de quinua que no posee esta caracteristica

de elasticidad de la harina de trigo debido a la presencia de gluten. Concluyé que la mejor muestra
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corresponde a la galleta proveniente de la mezcla 20% quinua y 80% de trigo que fue la mas
aceptada, en las pruebas de degustacion. Cumpliéndose de este modo el objetivo de reemplazar
harina de quinua sin que esto altere la aceptabilidad del producto, y que ademas contribuye como
un alimento nutritivo dentro de la dieta diaria.

Palma (2014), en otro estudio titulado valor nutritivo y evaluacion de aceptabilidad de una
galleta formulada a base de trigo, amaranto y ajonjoli en nifios escolares. Efectuada en Guatemala,
Guatemala, cuyo objetivo fue formular una galleta a base de trigo, amaranto y ajonjoli, de alto
valor nutritivo y aceptable para nifios en edad escolar. En dicha investigacion se aplicd la
metodologia cuantitativa, se elabord una mezcla vegetal de harina de trigo, harina de amaranto y
harina de ajonjoli, creando cuatro mezclas con porcentajes diferentes de las harinas que permitieron
un balance adecuado de aminodcidos; se calcul6 el valor nutritivo para luego elaborar de éstas
mezclas cuatro galletas mejoradas, las cuales fueron sometidas a un analisis quimico proximal
utilizando cuatro galletas de 22 g cada una para cada mezcla y por altimo se evalud sensorialmente
la galleta que obtuvo el mejor aporte de proteina. Los resultados del valor nutritivo obtenidos se
analizaron por medio de tablas de composicion de alimentos y recomendaciones dietéticas diarias,
en donde se observéd que la mezcla con porcentajes de 35/50/15 de harina de trigo, amaranto y
ajonjoli respectivamente es la que mejor aporte de proteina tiene con valores aceptables de
amino&cidos. Se concluy6é que la combinacion de harina de trigo, amaranto y ajonjoli en las
mezclas permite obtener excelentes resultados nutricionales en la galleta mejorando su aporte de
proteina gracias a los aminoacidos lisina y metionina que superan el 90%, del puntaje quimico
obtenido, haciéndola de alto valor bioldgico.

Toaquiza (2012), en el ensayo titulado elaboracion de galletas con sustitucion parcial de
harina de amaranto Iniap-Alegria (Amaranthus caudatus) y panela. Elaborado en Ambato, Ecuador

cuyo objetivo fue establecer el mejor porcentaje de sustitucion (15%, 25%, 40%) de harina de
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amaranto Iniap-Alegria (Amaranthus caudatus) y panela (20%, 28% y 35%) para la elaboracién de
galletas mediante analisis sensoriales. Las galletas son productos alimenticios obtenidos mediante
el horneo apropiado, es uno de los productos méas consumidos por la poblacién mundial, constituye
un alimento tradicional cuya elaboracion se ha llevado a cabo de manera artesanal durante mucho
tiempo. La metodologia utilizada tiene un enfoque cuantitativo y cualitativo se utilizd la
investigacion documental y bibliogréfica, la investigacion experimental la investigacion de campo
ya que se evaluaron los cambios a nivel fisico-quimico, sensorial y microbiol6gico que
experimentaron las galletas a partir de sustituciones parciales de harina de amaranto Iniap-Alegria
(Amaranthus caudatus) y panela. causa — efecto. Los resultados obtenidos demostraron que la
harina de amaranto y panela agregados dan un efecto mejorados en el producto final, lo cual se
comprob6 en la evaluacién sensorial de las galletas, en cuanto a su color, olor, sabor. En dicho
ensayo se concluyd que el mejor tratamiento corresponde a 25% harina de amaranto, 75% harina
de trigo y 35% panela, debido a que la seleccion del mejor tratamiento se realizé tomando en
consideracién el perfil de textura por puncion y andlisis sensorial, ademas que el amaranto cuenta
con una proteina de excelente calidad.

Lopez (2009), en el trabajo titulado producto galletas nutritosas. Establecido en Santander
de Quilichao, Colombia, cuyo objetivo fue crear un producto que integre caracteristicas
nutricionales, que inicialmente sea aceptado en la poblacion y establecer la estimacion de la
demanda del producto. La metodologia utilizada o el tipo de estudio que se tuvo en cuenta fue el
exploratorio, ya que, tiene pocos antecedentes en cuanto a su modelo tedrico; ademas como
investigador del tema lo acercd por primera vez al conocimiento del problema que se plantea en
esta investigacion, y también se busca hacer una recopilacion de tipo tedrico por la ausencia de un
modelo especifico referido al problema de investigacion, y este proyecto podria servir de base para

la realizacion de nuevas investigaciones por otros autores. El resultado obtenido indicé que el
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producto esencial serd una galleta cubierta con chocolate; tendré el nombre de galletas nutritosas,
de tipo enriquecida, de forma circular, conformada por una mezcla de harina de trigo con grasa
vegetal, hierro aminoquelado, azdcar y otros micro ingredientes como son los saborizantes que
atreves de un proceso de mezclado generara una masa de textura suave que a su vez sera alimentada
a un sistema de moldeo que da su forma circular obtenido asi unas galletas de peso uniforme que
seran secadas través del proceso de horneo. En dicho ensayo, se establecid el desarrollo y
elaboracion del producto galletas nutritosas, enriquecidas por medio de la mezcla de ingredientes
en cantidades especificas, obteniendo un producto que cumple con las especificaciones
fisicoquimicas y microbioldgicas.

Vallejo (2012), en la propuesta nombrada determinacion del nivel de degradacion de la
vitamina A del azicar blanco comercializado en Cuyotenango, Suchitepéquez, bajo diferentes
tiempos y temperaturas de almacenamiento. Realizada en, Cuyotenango, Suchitepéquez. Cuyo
objetivo fue determinar el nivel de degradacion de la vitamina A del azlcar blanco comercializado
en Cuyotenango, Suchitepéquez, bajo diferentes tiempos y temperaturas de almacenamiento. En
dicha investigacion la metodologia que se utiliz6 fue la cualitativa, para caracterizar los
ingredientes y el producto final, y asi, conseguir el perfil mas éptimo. Los resultados, lograron el
desarrollo y elaboracion de una galleta crocante a base de semillas de chia, con leche de soya y
enriquecida con fibra polidextrosa y la obtencion de una nueva alternativa nutricional, como opcion
sanaen la alimentacion. Los resultados, de los andlisis de varianza indicaron que si existe diferencia
significativa, entre los resultados obtenidos de las mediciones del contenido de la vitamina A en
azlcar blanca almacenada a temperaturas de 18°, 23°, 28°, 33°, 38° C y temperatura ambiente
(promedio 24° C), debido a que Fc > Ft. De esta manera es como se establecieron tiempos de
almacenamiento para cada una de las temperaturas evaluadas. En dicho ensayo, se concluy6 que el

contenido de vitamina “A” en el azucar blanco, estd determinado por temperaturas inferiores a 23°
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C, las cuales, son favorables para un almacenamiento en bodega durante sesenta y tres dias como
maximo, ya que, a pesar del deterioro, al final queddé con un valor de 5.5 ppm, siendo un valor
superior a lo requerido por la legislacién guatemalteca para ser comercializado que es de 5ppm.

Pagés (2005), en el ensayo publicado desarrollo de un producto elaborado a base de
zanahoria (Daucus Carota), avena (Avena Sativa), y trigo (Triticum Aestivum). Establecido en
Guayaquil Ecuador, cuyo objetivo fue desarrollar una galleta a base de zanahoria, avena y trigo,
adicionada con minerales y ofrecer un producto saludable a base de vegetales para el consumo
humano el mismo que aportard vitaminas nutrientes y energia necesarias para sus actividades
diarias. Los ingredientes utilizados son vegetales que contienen grandes cantidades de vitamina
A,Cy K, minerales y antioxidantes, lo cual seré la ventaja competitiva. Se utiliz6 la metodologia
experimental la cual se basa en la experimentacion, la metodologia cuantitativa la cual se utiliz6
para medir los porcentajes de cada ingrediente, metodologia cualitativa se utilizo para caracterizar
los ingredientes y el producto final para conseguir el perfil mas 6ptimo. De acuerdo a los resultados
obtenidos y basado en los datos de composicion nutricional de cada uno de los ingredientes se
determino su excelente valor nutricional y su aporte energético. Se concluy6 que la mejor férmula
corresponde a aquella donde la grasa utilizada es aceite de oliva, y azicar morena. Ademas, debido
al elevado contenido de vitamina A en la composicion nutricional de la zanahoria, al incorporar un
18.47% de la misma en la férmula, se consigue un aporte del 10% en contenido de vitamina A, en
las galletas para la porcion recomendada. Y se sugiere consumirlo una vez al dia o tres veces por
semana.

Yépez (2016), planted una investigacion titulada plan de negocios para la implementacion
de una empresa dedicada a la elaboracion y la comercializacion de galletas saludables elaborada a
base de vegetales: Zanahoria, remolacha y camote, en la ciudad de Quito, cuyo objetivo fue

desarrollar un plan de negocios que permita evaluar la factibilidad para la implementacion de una
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empresa dedicada a la produccion y comercializacion de galletas saludables elaboradas a base de
vegetales. La metodologia utilizada fue la investigacion de campo la cual se aplica extrayendo
datos e informaciones directamente de la realidad a través del uso de técnicas de recoleccion como
entrevistas y encuestas con el fin de dar respuesta a alguna situacion o problema planteado
previamente, diagnosticando necesidades y problemas y mediante la observacion como un
elemento fundamental de todo proceso investigativo para obtener el mayor nimero de datos. Se
establecio el grado de consumo de la poblacién y la aceptacion del nuevo producto. Los resultados
obtenidos indicaron que, en el Cantén Milagro de Quito Ecuador, estan dispuestos a degustar la
innovacion de un nuevo producto ya que ayudara a tener una dieta balanceada de acuerdo a sus
requerimientos diarios, basada en las propiedades que puede brindar la zanahoria a todas las
familias. Concluyé que es importante dar apertura a nuevos proyectos innovadores, sobre productos
alimenticios que mejoran la ingesta de vitaminas que necesita la poblacién, crean fuentes de trabajo
y son productos que se encuentran a bajo costo.
1.3. Justificacién del proyecto

La zanahoria se encuentra entre los productos agricolas mas populares del mundo. La
produccion total se estima en 35.5 millones de toneladas. China es el mayor productor le sigue
Estados Unidos y Rusia. Otro dato importante es que la zanahoria es fuente de calcio, vitamina C,
vitamina A, equivalente al retinol y vitamina E, entre otros. A nivel centroamericano, Guatemala
es el mayor productor de zanahoria, seguido por Costa Rica y Honduras. De la regidn occidente,
Almolonga tiene el mayor porcentaje de produccidn, por lo que se le conoce como la hortaliza de
América. Gran parte de la produccion, se exporta a Centroamérica y México. Otro porcentaje se
distribuye a nivel local (FAO, 2016). EI volumen de exportaciones se estima en 43,251.65 T, lo
que generd un ingreso anual de US 7,784,908.00, segun el ultimo informe presentado (MAGA,

2016).
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Los nematodos son una problematica real que afecta el cultivo de la zanahoria que es mas
sensible a este ataque, estos normalmente cortan la raiz principal y afectan el rendimiento de las
zanahorias ya que reducen su crecimiento, causan bifurcaciones y dafios fisicos en la raiz, por lo
que no logra ser aceptada en el mercado internacional, lo que representa pérdida para el agricultor
al reducirse los ingresos econdmicos que genera la comercializacion de este cultivo. Sin embargo,
el mayor problema que tienen los productores es el desconocimiento para la transformacioén y
comercializacion de la zanahoria por medio de la elaboracion de productos para su distribucion.

Es por ello que se propone la elaboracion de un estudio de factibilidad para el
establecimiento de una empresa productora de galletas de zanahoria, y de esta manera beneficiar a
las familias productoras y consumidoras del municipio, aprovechando los recursos disponibles para
mejorar su alimentacion y calidad de vida.

1.4. Objetivos del proyecto
1.4.1. General

Determinar la factibilidad para la implementacion de una empresa productora de galletas a
base de zanahoria en el municipio de Quetzaltenango, por medio de la realizacion de diferentes
estudios desde el punto de vista legal, de mercado, técnico, financiero y ambiental.

1.4.2. Especificos

Contar con un andlisis de oferta y demanda del producto para garantizar una
comercializacion exitosa.

Realizar un estudio técnico para determinar la viabilidad del proyecto.

Definir un estudio financiero que determine la capacidad de la empresa para ser sostenible
y compatible con los recursos disponibles.

Establecer si existen limitaciones legales, para constituir una empresa dedicada a la

elaboracion de galletas a base de zanahoria en el municipio de Quetzaltenango.
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Determinar el nivel de impacto en el ambiente y los recursos naturales de una empresa

productora de galletas a base de zanahoria en el municipio de Quetzaltenango.
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2. ANALISIS DEL PRODUCTO

2.1. Descripcion y caracteristicas generales del producto

Los niveles de determinados nutrientes, aditivos y contaminantes en los alimentos se vigilan
por varios motivos. Por ejemplo, algunos nutrientes pueden registrar una reaccion adversa en
condiciones particulares de elaboracion que dan lugar a una calidad sensorial deficiente o afecta la
inocuidad del alimento, aqui se hace referencia a los &cidos grasos trans, los cuales son grasas
industriales hidrogenadas (FAO, 2003).

La reglamentacion sobre el etiquetado también exige ciertos niveles prescritos de nutrientes
en alimentos especificos como las vitaminas y minerales en los alimentos enriquecidos. Ciertas
sustancias toxicas estan limitadas a determinados niveles prescritos y son objeto de vigilancia por
parte de los gobiernos, la industria y los laboratorios (FAO, 2003).

Por lo descrito anteriormente es muy importante seguir la reglamentacion establecida para
la elaboracion de alimentos y asi obtener un producto seguro microbiolégicamente, crujiente, con
apariencia agradable, sabor caracteristico y una ventajosa composicion nutricional. Ademas de
controlar que el producto sea de baja humedad para su conservacion y para evitar el crecimiento
microbiano.

El control de la humedad, es muy importante en las galletas, ya que el bajo contenido de la
misma determina lo crujiente del producto, con este término se hace referencia a la facilidad con
que se rompen o fracturan determinados alimentos. El valor de la humedad, representa el principal
parametro de calidad exigido en los procesos de manufactura alimentaria. (FAO, 2003) .

Por lo tanto, las galletas deben cumplir con las especificaciones fisicas y quimicas anotadas en las

tablas siguientes:
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2.1.1. Especificaciones quimicas de la galleta comercial

Tabla 3.

Especificaciones quimicas de la galleta

Especificaciones Minimo Maximo
Humedad % 5.0 6.0

PH 6.0 8.0
Cenizas % 1.5
Proteinas % 7.0

Fibra cruda % 0.5
Extracto etéreo % 15.0

Especificacion basada en el manual de normas y procedimientos de la industrializacion de la galleta nutricionalmente
mejorada (INCAP, 2010).

Tabla 4.

Caracteristicas microbiologicas

Especificaciones Colonias/ g méximo
Mesofilicos aerobios 50

Coliformes 10

Hongos y levaduras 20

Salmonella Negativo
Escherichia coli Negativo

Especificacion basada en el manual de normas y procedimientos de la industrializacion de la galleta nutricionalmente
mejorada (INCAP, 2010).

2.1.2. Especificaciones fisicas

El producto debe de estar libre de fragmentos macroscopicos de insectos, pelos y excretas
de roedores, asi como de cualquier otra materia extrafia objetable.
2.1.3. Especificaciones sensoriales

Color. Caracteristico del tipo de galleta sin presentar areas negras por quemaduras.

Olor. Caracteristico, no debe presentar olores extrafios ni olor a rancio.

Sabor. Caracteristico del producto, sin sabores extrafios.

Aspecto. Tamario uniforme, de acuerdo con el tipo de galleta.

Consistencia. Debe estar de acorde al producto, deben ser crocantes y no quebradizas

(Secretaria de Comercio y Fomento Industrial, 2012).
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2.2. Especificaciones técnicas

Los ingredientes que se utilicen en la elaboracion de galletas van a determinar las
caracteristicas quimicas y fisicas de las mismas. Por lo que es muy importante la calidad de las
materias primas que se utilizaran en la preparacion de las galletas a base de zanahoria, las cuales
tienen que ser de alta calidad (INCAP, 2010).

Harinas. La harina se obtiene de la molturacion de granos, cereales y tubérculos, por
ejemplo, la yuca. Esta categoria comprende las pastas de harina para pan y para tortas, galletas y
pasteles. Ejemplo de estos productos son harina enriquecida, harina de maiz, salvado, fécula de
patata (Ministerio de Salud Publica y Asistencia Social Guatemala, 2007).

Harina de trigo. Debe ser de trigo suave, calidad comercial de primera, enriquecida segun
reglamento vigente en Guatemala, de polvo fino, y su color puede variar desde marfil al
ligeramente amarillento, sin reflejos azulados. La humedad debe ser menor de 13%; cenizas 1.5%
y no debe de estar quemada, alterada, contaminada por moho o insectos, 0 mezclada con materias
extrafas o semillas (INCAP, 2010).

Azucar. Debe ser refinada, de calidad comercial, fortificada con vitamina A, con 15
microgramos de retinol/g de azlcar. Debe ser blanca, fina, limpia y estar exenta de sustancias
extrafias. Con un minimo de 99.8 de sacarosa y maximo de 0.06% de humedad (INCAP, 2010).
El azlcar blanco es sacarosa purificada y cristalizada con una polarizaciéon no menor de 99,7° Z.
Los grados Z son los grados de polarizacion en la escala internacional del aztcar (Ministerio de
Salud Publica y Asistencia Social Guatemala, 2007).

Manteca vegetal. La manteca o aceite vegetal hidrogenado debe ser de origen vegetal, de
calidad comercial. No debe presentar olor ni sabor y debe ser de color blanco. Debe presentar un

punto de fusién maximo de 40 grados C. Con un indice de acidez de 0.6 mg de KOH, y un indice
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de perdxido menor de 10 miliequivalentes de oxigeno perdxido/kg de grasa. Debe estar empacada
herméticamente en bolsas y cajas intactas.

Huevos. Los huevos frescos en su cascara no deben contener aditivos (Ministerio de Salud
Publica y Asistencia Social Guatemala, 2007).

Sal. Es recomendable utilizar sal yodada, la cual debe contener de 0.067 a 0.10 g de
yodo/kg, de calidad comercial, color blanco, fina, limpia y exenta de sustancias extrafias. Como
minimo debe tener un 98.5% de cloruro de sodio y un maximo de 2% de humedad.

Polvo de hornear. Debe ser de calidad comercial y contener mas del 27% de bicarbonato
de sodio. Al tacto tiene que ser fino, suelto, seco sin formacion de terrones y tener la fuerza
apropiada, produciendo no menos de 12% de dioxido de carbono disponible (INCAP, 2010).
2.2.1. Caracteristicas fisicas y quimicas de los ingredientes a utilizar

Harina de trigo. Este ingrediente es fundamental e ineludible en la mezcla previa al
horneado, ya que de lo contrario la masa no adquirir consistencia. Las harinas poseen diferentes
caracteristicas en funcion de su procedencia, otorgando al producto diferente capacidad de
resistencia al almacenaje. Su procedencia hace referencia a los tipos de cereales que pueden ser de
trigo, cebada, centeno, maiz. Siendo la mas comun, la de trigo duro o triticum aestivum. La
composicion quimica del grano, indica que es nutricionalmente completa, ya que estad compuesto
de sales minerales y vitaminas, proteinas, hidratos de carbono y grasas (Medrano, 2012).

Polvo de hornear. Es una levadura quimica compuesta de un gasificante que es el
bicarbonato sodico y un acidulante o &cido citrico o tartrato de potasio. Su funcion es hacer subir
la masa, es decir, que atrapan el gas formando burbujas de aire. Dicho ingrediente es de naturaleza
guimica, esto no quiere decir que no sea natural, simplemente que, a diferencia de las levaduras,

no estan vivos. Se deben almacenar en lugar fresco y sin exceso de humedad (Medrano, 2012).
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El agua. Este elemento es un disolvente universal, es un material de unién y logra la
compactacion de lamasa. Desempefia un importante papel a nivel reactivo, actia como catalizador
en multiples reacciones metabdlicas. Es una molécula que a temperatura ambiente muestra un
elevado grado de libertad o movimiento. Se compone de dos &tomos de hidrégeno cargados
positivamente y uno de oxigeno con carga negativa, lo que genera una diferencia de cargas que le
otorga una naturaleza polar (Medrano, 2012).

Sal. Su reducido tamafio molecular permite su facil difusion a traves de tejidos y materiales
organicos, lograndose un reparto homogéneo por toda la masa. La sal, se compone de sodio y cloro,
eléctricamente opuestos, facilmente separables y de elevado potencial saborizante, ya que tiene la
capacidad de elevar y favorecer el sabor de los ingredientes. Ademas, ayuda a darle forma y textura
a la masa (Medrano, 2012).

Huevos. Su contenido es de enorme valor nutritivo, capaz por si mismo de dar origen a un
nuevo ser vivo. Por esta razon, el huevo se encuentra protegido de la contaminacién exterior por la
barrera fisica que le proporcionan su cascara y membranas y por la barrera quimica que le
proporcionan los componentes antibacterianos presentes en su contenido. En la yema se encuentran
vitaminas, lipidos, minerales (Fernandez & Lobato, 2009) .

2.3. Caracteristicas de los consumidores
2.3.1. Consumidor

De acuerdo al Ministerio de Economia, a traves de su decreto 06-2003 en la Ley de
proteccién al consumidor, indica que un consumidor es una persona individual o juridica, de
caracter publico o privado, nacional o extranjera, que en virtud de cualquier acto juridico oneroso
0 por derecho establecido, adquiera, utilice o disfrute bienes de cualquier naturaleza (Ministerio de

Economia Guatemala, 2003).

48



El consumidor es muy analitico en lo que se refiere a las cualidades de los productos que
va a adquirir, pues obtuvo con mucho esfuerzo el dinero que pagara por ellos; en general centra su
atencion en sus caracteristicas y compara los productos entre si para identificar las cualidades de
los que son de su preferencia. EI consumidor realiza una serie de actividades antes de tomar una
decision (Sangri, 2014).

Reconocimiento de una necesidad. Lo cual genera un deseo y este se convierte en
demanda.

Busqueda de informacion. EI consumidor recurre a su memoria para recordar donde fue
la ultima vez que adquirié un producto similar o busca informacion impresa del fabricante.

Evaluacion de alternativas. Se comparan los diferentes productos y se toma la decisién
en base a las cualidades de los mismos y en su propia emocion o estado de &nimo. El cliente evalla
la confiabilidad, la calidad del producto y precio.

Compra y consumo. EI consumidor realiza la compra y disfruta la posesion y luego con
las cualidades que observa evalua el producto y decide una nueva compra o rechazo y aqui es donde
se da la lealtad a la marca.

Un factor que hay que tomar en cuenta es que para 33 categorias de productos alimenticios
aplican cinco dimensiones que ayudan a tomar la decisién de adquirir el producto: Sabroso y
abundante, sabor natural, sabor fresco, aroma agradable y apariencia apetecible (Sangri, 2014).
Actualmente debido a la independencia economica que tienen muchas mujeres trabajadoras, les
permite tomar decisiones en cuanto a las compras que realizan y se enfocan principalmente en

adquirir cosas para la casa, para los nifios y para estar atractivas (Sangri, 2014).
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2.4. Calidad exigida
2.4.1. Derechos de los consumidores

En el articulo 4 de la Ley de proteccion al consumidor indica que dentro de los derechos
béasicos de los consumidores y usuarios estan: La proteccion a la vida, salud y seguridad en la
adquisicién, consumo y uso de bienes y servicios. La libertad de eleccion del bien o servicio. La
informacion veraz, suficiente, clara y oportuna sobre los bienes y servicios, indicando su precio,
caracteristicas, calidad, contenido y riesgos que eventualmente pudieran presentar (Ministerio de
Economia Guatemala, 2003).

Ademas, es importante la sostenibilidad de precios con el que se oferte, promocione,
publicite 0 marque el producto en el establecimiento comercial respectivo. La reposiciéon del
producto o, en su defecto, a optar por la bonificacion de su valor en la compra de otro o por la
devolucidn del precio que se haya pagado en exceso, cuando la calidad o cantidad sea inferior a la
indicada (Ministerio de Economia Guatemala, 2003).

Es importante también mencionar las obligaciones de los consumidores las cuales se
describen en el articulo cinco de la misma ley y se detallan a continuacion:

Son obligaciones del consumidor o usuario pagar por los bienes o servicios en el tiempo,
modo y condiciones establecidas en el convenio o contrato.

Utilizar los bienes y servicios en observancia a su uso normal y de conformidad con las
especificaciones proporcionadas por el proveedor y cumplir con las condiciones pactadas.

Prevenir la contaminacion ambiental mediante el consumo racional de bienes y servicios.

Las diversas alertas y crisis alimentarias de los ultimos afios a nivel mundial y su
consecuente perjuicio a la salud de los consumidores han provocado una percepcion creciente de

inseguridad en la poblacién, mermando su confianza al sector alimentario. Por lo que es necesario
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que las empresas de este sector alineen sus sistemas de gestién conforme a las disposiciones
reglamentarias vigentes del pais en que se desarrollan.

Ademas, en el entorno competitivo actual es importante que las empresas fabricantes de
galletas tengan la disposicion de demostrar ante terceros la capacidad y eficacia de sus sistemas de
gestion de la calidad y seguridad alimentaria adecuandose a las nuevas disposiciones y normativas
a nivel internacional para garantizar el suministro de alimentos inocuos y de calidad, generando asi
confianza en sus clientes y en la autoridad competente (Ministerio de Medio Ambiente y Medio
Rural y Marino Espafia, 2010).

2.5. Subproductos

De acuerdo a la informacion obtenida en el estudio de mercado, se pudo determinar que
ademas de las galletas de zanahorias, muchas personas se inclinaron por las barras nutritivas. Por
tal razdn se va a diversificar con los productos. Dichas barras se introducirdn al mercado a partir
del cuarto afio de operaciones.

2.6. Oferta del valor del producto

Es importante resaltar que la propuesta de valor del producto, es que brinda beneficios
nutricionales al consumidor, con el aporte de vitamina “A”, ya que uno de sus ingredientes
principales es la zanahoria. Ademas, de ser un producto fresco en relacion a todas las marcas
importadas que se encuentran en el mercado, las cuales llevan varios meses de produccion antes de
ingresar al mercado nacional.

Algo muy notable también, es que se brinda un producto de alta calidad y seguridad
alimentaria, donde se implementaran las normas HACCP, para alcanzar la excelencia en el
producto que se ofrece a los consumidores. Ademas, por ser una empresa local, como objetivo

principal esta la rapidez y eficiencia en la entrega de los productos.
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3. ESTUDIO DE MERCADO

3.1. Consideraciones generales

El presente estudio de mercado, se realizd para descubrir las necesidades especificas del
mercado meta de la empresa productora de galletas a base de zanahoria. De tal forma que la
empresa pueda satisfacer con mayor facilidad los requerimientos de sus consumidores y clientes.
3.1.1. Objetivo general

Identificar la factibilidad del mercado meta para el establecimiento de una empresa
productora de galletas a base de zanahoria, la aceptacion y gusto por el producto, la frecuencia de
consumo de las galletas y el precio que los clientes estarian dispuestos a pagar. Con el fin de
analizar todas las variables, para la creacién de un producto competitivo en el mercado de la
industria de galletas, satisfaciendo asi, todas las expectativas de los futuros clientes en el
departamento de Quetzaltenango.
3.1.2. Objetivos especificos

Establecer el potencial de la venta de galletas a base de zanahoria.

Determinar la frecuencia de consumo de galletas a base de zanahoria en la poblacion meta.

Evaluar el empaque y presentacion de las galletas a base de zanahoria para cumplir con las
necesidades del mercado meta.

Identificar la aceptacién de las galletas a base de zanahoria como un producto que aporta
beneficios nutricionales para el consumo diario.

Estimar el costo que el mercado meta estaria dispuesto a pagar por las galletas a base de

zanahoria.
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3.1.3. Metodologia de la investigacion

La presente investigacion se realiz6 de manera cuantitativa para los clientes potenciales,
utilizando para la recoleccion de datos la técnica de encuesta virtual por medio del servidor Google
Forms.

Esta encuesta se efectu6 a la poblacion econdmicamente activa del municipio de
Quetzaltenango, ya que son las personas con mayor poder adquisitivo y con posibilidad de comprar
el producto.

El instrumento de la investigacion se envid a dichas personas por medios electronicos, como
redes sociales, correo electronico y mensajes de texto. Se desarroll6 la férmula utilizando un 95%
de confiabilidad en la investigacion, con la poblacion Quezalteca, de modo que se completen las
respuestas que requiera la investigacion, para cumplir con la formula desarrollada en el presente
informe.

Los datos seran recopilados y analizados con el fin de completar y responder los objetivos
de la presente investigacion, garantizando el desarrollo para la implementacion del proyecto de una
empresa productora de galletas a base de zanahoria.

Muestreo poblacional. Se selecciond como poblacion meta para la empresa productora de
galletas a base de zanahoria a la poblacion econémicamente activa de Quetzaltenango, que segun
los datos del Instituto Nacional de Estadistica en el ultimo censo poblacional realizado a nivel
nacional son los siguientes:

Poblacion total: 180,706 habitantes
Poblacién econdmicamente activa: 78,849

Se selecciona a la PEA como mercado meta ya que se necesita la informacion de cualquier

tipo de personas con poder adquisitivo, adultas, jovenes, solteras, casados, empresarios y amas de

casa. De modo que la empresa no reduce su posibilidad de ingresos.
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N: 78,849
Z:1.96
P:0.5

Q: 0.5

E: 0.05

_ N«Z?(p+q
Ce(N-1)+ Z2(pxq)

n

_ 78,849 * 1.962 (0.5 + 0.5) B
~0.052(78,849 — 1) + 1.962(0.5 = 0.5)

n

B 78,849 x 3.8416 * 0.5 * 0.5 _
~ (0.0025 * 78848) + (3.8416 * 0.5 % 0.5)

n

7572658
" 197.12 4+ 0.9604

n

7572658 _

"= 7198.0804

n = 382.3
El minimo de encuestas requeridas es de 382, para cumplir con el nivel de confianza de la
presente investigacion. Sin embargo, para proporcionar un mayor respaldo y cercania a la
informacién real de la poblacion, se obtuvieron 396 respuestas, brindando asi, una efectividad alta
a la investigacion, con datos confiables y seguros para la empresa.
La recoleccidn de encuestas, brinda el respaldo y cumplimiento del 95% de confianza en el
estudio, reflejando que la informacion obtenida es segura para la investigacion de mercados, de

manera consecuente para la toma de decisiones.
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3.2. Analisis de la oferta
3.2.1. Anélisis del proveedor

Los principales proveedores de la zanahoria son los productores de la region, ya que muchos
de ellos exportan el producto a otros paises, sin embargo, existe un gran porcentaje de rechazo que
sera utilizado por la empresa. De esta manera se aprovecharéd de mejor manera el producto interno
bruto, considerando que es un producto bésico y de alta demanda en el mercado guatemalteco.
Convirtiéndolo asi en un producto que atienda el nicho de mercado que ya se ha identificado para
el desarrollo de este proyecto.

En base al andlisis realizado a los proveedores de zanahoria, se determind que la época en
que se realizan las siembras del cultivo, es en los meses de febrero y marzo para cosechar
aproximadamente en mayo Yy junio. Como practicas culturales, tratan los suelos sin cosecha, para
garantizar que la tierra sea fertil. Sin embargo, realizan la siembra en diferentes meses del afio para
abastecer a los consumidores todos los meses. Se estima que cada productor cosecha 660 quintales
al afo.

A nivel general se tienen pérdidas por robo de la cosecha, lluvia o plagas. Aproximadamente
diez quintales al afio por agricultor y el producto que no es apto para la exportacion es vendido en
los mercados locales a menor precio, utilizado como abono y alimento para los animales. Algunos
productores otorgan créditos a sus compradores mayoristas. Un aspecto importante de resaltar, es
gue actualmente no se ejecuta ningun proyecto de transformacion de la zanahoria, Gnicamente se
detecto que el producto es vendido a un costo mas bajo.

3.2.2. Oferta de galletas a base de zanahoria
Se lanzara al mercado un producto en la industria de galletas, con el cual se competira frente

a todas las marcas y tipos de galletas que existen. Las galletas, seran elaboradas en condiciones
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industriales, realizando un producto saludable y nutritivo, ofreciendo asi, una diferenciacion ante
el ya existente en el mercado.

Se desea identificar las preferencias de consumo de galletas del mercado meta, como la
disposicion de compra de los posibles clientes, cumpliendo con las expectativas y necesidades del
grupo objetivo, como precio, empaque, periodicidad de consumo de galletas y su apreciacion hacia
la existencia de productos nutritivos como las galletas a base de zanahoria.

3.3. Exportaciones e importaciones

Guatemala importa un total de US $41.8 millones de galletas de la partida 190531, que son
especificamente galletas dulces con adicion de edulcorante, los principales proveedores de este
producto son Costa Rica, El Salvador, México y Honduras, con una participacién de méas del 80%
del total importado, luego le siguen paises como Estados Unidos, Colombia y Peru, entre otros,
que su participacion es de menos del 10% (Ministerio de Economia, 2018).

Las compras de Guatemala del producto de la partida 190532, barquillos y obleas, rellenos,
waffles, son en su mayoria de El Salvador con una participacion del 66% en el afio 2017 y un valor
que ascendi6 a US $1.3 con un decrecimiento de 2% respecto al 2016. Por debajo de EI Salvador
estan otros paises como México con 15% de participacion e Italia, Colombia y Estados Unidos con
menos del 5% (Ministerio de Economia, 2018).

El Gobierno de Guatemala a través del Ministerio de Economia, realiz6 un estudio con
respecto al comercio de galletas en general dentro del pais, estos datos se consideraron para generar
estrategias de ventas y reforzamiento del producto en su lanzamiento al mercado (Ministerio de

Economia, 2018).
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3.4. Anélisis de la demanda
3.4.1. Recoleccion de datos

Se inicid con el trabajo de campo de recoleccion de datos en la encuesta digital por medio
de la plataforma “Google Forms”. Esta encuesta se generé de forma digital, debido a las
dificultades que presenta la pandemia Covid-19. Las encuestas fueron enviadas a las personas que
cumplian con la descripcion del mercado meta, de manera que se obtenga la informacion deseada
para el cumplimiento de los objetivos de la investigacion.

La recoleccidn de datos tuvo como duracién cinco dias, enviando la encuesta por medio de
correo electronico, redes sociales, medios de comunicacion digital (Whatsapp, telegram). Se
obtuvieron satisfactoriamente 398 respuestas cumpliendo con la cantidad necesaria para cumplir
con el nivel de confianza de la investigacion, dando el respaldo y confianza de la obtener
informacion adecuada.

3.4.2. Analisis de datos
Después de la recoleccion de datos, se obtuvieron satisfactoriamente un total de 396 respuestas,

procediendo al anélisis de la informacion recopilada del trabajo de campo.
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1. ¢Le gusta consumir galletas?

;i Le gusta consumir galletas?

395 respuestas

@ S
@ No

Figura 1. Cantidad de personas que les gusta consumir galletas.

De las 396 personas que respondieron a esta pregunta, el 90.2% (357), indica que si les
gusta consumir galletas. Siendo en menor proporcion 9.8% (39) las personas que argumentan que
no les gustan las galletas.

2. ¢Qué tipo de galletas consume?

Se obtuvieron 262 respuestas descriptivas, mencionando el tipo de galletas que preferian
consumir, las mas mencionadas son saladas (53), Oreo (23), Chicky (12), avena con pasas (6),
obteniendo Unicamente una idea de la variedad de productos colocados a disposicion del mercado

meta y con los cuales se podria Ilegar a competir en ventas.
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3. ¢Con qué frecuencia consume galletas?

;Con que frecuencia consume galletas?

352 respuestas

@ Diario
@ 1vez alasemana
& 2 03 veces por semana

Figura 2. Frecuencia del consumo de galletas.

Se obtuvieron 352 respuestas, ya que cinco personas prefirieron no responder, haciendo un
total de 357 respuestas, que equivalen al 90.2 % del total de la poblacion, que en la pregunta nimero
uno indicd que si les gusta consumir galletas. La mayoria de personas expresan que consumen
galletas una vez a la semana 46.9% (165). Seguido del 37.8% (133) de la poblacidn que indica que
consume galletas 2 0 3 veces por semana, mientras que la menor parte de la poblacion 15.3% (54)

comenta que consume galletas diariamente.
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4. ;Conoce los beneficios que brinda la zanahoria?

;Conoce los beneficios que brinda la zanahoria?

396 respuestas

®si
$ No

& Me gustaria conocerlos

Figura 3. Cantidad de encuestados que conocen los beneficios que brinda la zanahoria.

Se obtuvieron 396 respuestas de las cuales, la mayoria de la poblacidn 65.9% (261), revelan
que si conoce los beneficios que brinda la zanahoria, mientras que una buena proporcion 22.7%
(90), le gustaria conocer los beneficios y la minoria 11.4% (45), menciona que no conoce los

beneficios que brinda la zanahoria.
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5. ¢Le gustaria a usted y a su familia adquirir galletas a base de zanahoria e incluirlas en su

alimentacion diaria?

i Le gustaria a usted y a su familia adquirir galletas a base de zanahoria e incluirlas en su
alimentacion diaria?

397 respuestas

® si
® No

/

/
/" 15.3%
/

Figura 4. Personas dispuestas a incluir las galletas en su alimentacién diaria.

La mayoria de personas encuestadas 84.7% (331), manifiestan que si les gustaria adquirir

galletas de zanahoria e incluirlas en su alimentacion diaria mientras que el 15.3% (60) de los

encuestados afirman que no.
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6. ¢En qué presentacion le gustaria adquirirlas?

+En que presentacion le interesaria adquirirlas?

335 respuestas

@ Paguete individual 3 galletas

@ Pagquete individual de 4 galletas
Faquete individual de & palletas

@ Caja con paguetes individuales

@ Dependiendo del tamafio y forma

@ Caja con paguetes de variedad de
unidades

@ Elegiria la cantidad dependiendo de la
calidad y sabor

Figura 5. Tipo de presentacion para adquirir las galletas.

La mayoria de las personas encuestadas 33.7% (113) manifiestan que les interesaria adquirir
el paquete individual de 4 galletas, mientras que el 18.5% (62) expresan que el paquete individual
de 3 galletas.

Todas las respuestas mantienen un porcentaje similar, por lo que se evaluara mantener todas
las presentaciones. A esta pregunta tuvieron acceso solamente las personas que respondieron si, a
la pregunta nimero 5, que fue un total de 331 personas. Las respuestas a esta pregunta se dejaron
con opcién multiple. Por lo que cuatro personas respondieron dos opciones, recolectando al final

335 respuestas.
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7. ¢Cuanto estaria dispuesto a pagar por un paquete individual de galletas?

;Cuanto estaria dispuesto a pagar por un paguete individual de galletas?

334 respuestas

@ Q3.00
@ Q5.00
® Q6.00
@ Q7.00

Figura 6. Precio que los consumidores estaran dispuestos a pagar por un paquete individual de galletas.

El 46.4% (155), de la poblacion hace saber que esta dispuesto a pagar Q.5.00, y el 11.1%
sefiala que esta dispuesto a pagar Q.7.00. También hay que considerar el 30.5% que indica que el

precio que esta dispuesto a pagar es de Q.3.00.
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8. ¢Con qué frecuencia compraria galletas a base de zanahoria?

;Con que frecuencia compraria galletas a base de Zanahoria?

335 respuestas

® Semanal
@ Cuincenal
& Mensual

Figura 7. Frecuencia de compra de galletas de zanahoria.

De los encuestados, el 48.1% (161), comprarian galletas de manera semanal y en una gran

proporcion, se encuentran las personas que comprarian de manera quincenal 38.5% (129) vy el

13.4% (45) indica que lo haria de forma mensual.
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9. ¢Considera importante la produccion y comercializacion de galletas a base de zanahoria?

;Considera importante la produccion y comercializacion de galletas a base de zanahoria?

345 respuestas

@ Completamente de acuerdo
@ Ce acuerdo
® Desacuerdo

Figura 8. Importancia de la comercializacién de las galletas de zanahoria.
La mayoria de encuestados, que equivale al 63.3% (250), estan de acuerdo con la
importancia de la produccion y comercializacion de galletas a base de zanahoria y en una menor

proporcién, que es el 4.8% (19), no estan de acuerdo.
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10. ¢ Esta dispuesto a consumir alimentos nutritivos como las galletas a base de zanahoria?

; Esta dispuesto a consumir alimentos nutritivos como las galletas a base de zanahoria?

395 respuesias

@ Completamente de acuerdo
@ De acuerdo
Desacuerdo

Figura 9. Cantidad de personas que estan dispuestas a consumir alimentos nutritivos.

El 56.7% de la poblacion (224), comenta que estan de acuerdo en consumir alimentos
nutritivos como las galletas a base de zanahoria, mientras que el 7.1% siendo la minoria expresan
gue no estan dispuestos a consumir alimentos nutritivos.

3.5. Conclusiones sobre el estudio de mercado

Luego de ser analizados los resultados de la investigacion de mercados para la empresa
productora de galletas a base de zanahoria, se concluye que: Si es factible el desarrollo de la
empresa productora de galletas, puesto que si existe una demanda de producto.

El mercado meta tiene una necesidad identificada para la produccion de estas galletas, y se
mantiene a la expectativa de encontrar alimentos nutritivos. La investigacion realizada, revela que
la mayoria de personas consume galletas una o dos veces por semana y ademas conocen los

beneficios que brinda la zanahoria, sin embargo, es importante resaltarlos ya que el 22.7% le
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interesaria conocerlos; la publicidad debe ir enfocada a enfatizar el aporte nutricional que brinda
las galletas.

Se concluye que las personas prefieren tener variedad de presentaciones del producto, por
lo que se disefiaran varias formas de exhibicion.

Para cubrir su necesidad alimenticia los posibles clientes estan dispuestos a pagar entre
Q3.00 y Q5.00 por paquete individual, por lo que se deben considerar los gastos fijos y variables
para que el producto final tenga ese rango de precio.

Los clientes estudiados indican que acostumbran a comprar de manera quincenal o semanal
las galletas a base de zanahoria, por lo que los lotes de produccién deben estar dispuestos a cubrir
el nivel de demanda en estas fechas primordialmente. El mercado de galletas es completamente
rentable y competitivo, sin embargo, se debe tener un producto diferenciador resaltando la calidad
del mismo.

Actualmente la competencia es grande, sin embargo, las personas se inclinan por buscar
productos saludables y este es un diferenciador en el producto, por lo que se puede incrementar el
consumo al crear un habito saludable en los clientes potenciales y brindar un valor afiadido al

producto.
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4. ANALISIS SOBRE COMERCIALIZACION

4.1. Descripcién del comercio actual del producto

De acuerdo a la informacidn proporcionada por el Ministerio de Economia, la categoria de

galletas dulces en Guatemala para el afio 2017 reflejo un ingreso de US $329.4 millones. Aqui se

incluyen las subcategorias de galletas cubiertas de chocolate, galletas rellenas, galletas planas y

waffles (Ministerio de Economia, 2018).

Segun estudios realizados por Euromonitor International, se estima que la categoria en

general de la industria de galletas en los proximos cinco afios presentara un crecimiento compuesto

de 3.2% anual, alcanzando los US $379.9 millones en el afio 2022. Las galletas con mayor

participacion tanto en valor como en volumen son las galletas simples y las que reflejan menor

participacion son las galletas cubiertas de chocolate (Ministerio de Economia, 2018).

Tabla 5.

Ventas de galletas dulces en Guatemala

Tipos de 2012 2013 2014 2015 2016 2017 2022*
galletas

Dulces 1,766.30 1,879.80 2,032.10 2,175.10 2,336.50 2,503.80 2,924.50
Simples 1,164.6 1,239.70 1,346.60 1,446.80 1,560.30 1,674.00 1,972.60
Rellenas 250.8 266.90 286.10 304.10 323.20 344.30 392.00
Otras

galletas

dulces 165.10 175.90 189.60 20250 216.10 230.70 261.80
Wafles 118.70 125.00 13170 138.10 146.50 156.90 180.20
Cubiertas

de

chocolate 67.2 72.30 78.00 83.60 90.40 97.80 117.80

Periodo comprendido del afio 2012 al 2017. Cantidad en millones de Quetzales (Ministerio de Economia, 2018).

Las marcas de galletas que tienen mas del 50% de participacién en el mercado son: Gama,

Cremas, Oreo y Chiky, de las cuales todas han tenido una participacion estable. Al realizar el

analisis por compafiia, se observd que para el afio 2017 més del 70% de la categoria de galletas

dulces esta liderada por tres compafiias:
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Pozuelo, la cual tiene un 30.1% de participacion y las tres principales marcas de consumo
de esta corporacion son: Pozuelo cremas, Pozuelo mantequilla y Pozuelo Tipo. Corporacién Multi
Inversiones CMI, esta compafiia tiene un 21.5% de participacion y sus marcas de mayor presencia
en Guatemala son: Gama y Gama Chocodrops. La empresa Nabisco, tiene un 20.6% de
participacion y dentro de sus marcas de galletas méas vendidas en Guatemala estan: Oreo y Chips
Ahoy (Ministerio de Economia, 2018).

Para el afio 2017, las exportaciones de galletas dulces de Guatemala ascendieron a US $45.9
millones, las cuales son US $2 millones méas que las importaciones, esto deja un saldo comercial
positivo para Guatemala. En su mayoria las importaciones de galletas dulces provienen de
Centroamérica y México (Ministerio de Economia, 2018).

Actualmente, Guatemala cuenta con diferentes acuerdos comerciales que permiten tarifas
preferenciales de aranceles para distintos productos como las galletas dulces. Los principales paises
a donde se exporta este producto, son los paises Centroamericanos, para los que se aplican tarifas
de mercado comun Centroamericano que en el caso de este producto el arancel es de 0%, de igual
forma para Republica Dominicana y Estados Unidos por el Tratado de Libre Comercio que se
tienen con esos paises (Ministerio de Economia, 2018).

4.2. Estrategia de ventas

Segln Euromonitor International un gran porcentaje de las ventas de galletas dulces en
Guatemala se realizan a través de tiendas de abarrotes como las tiendas de barrio, que equivale a
un 83.3%, y en menor participacion estan los supermercados y las tiendas de descuento. En las
tiendas de barrio se venden principalmente por unidades que son de 4, 6 u 8 galletas cada una y los

precios son desde Q 1.00 hasta los Q 6.00 (Ministerio de Economia, 2018) .
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Tabla 6.
Puntos de ventas de galletas dulces

Tipo de tienda Porcentaje de participacion
Tiendas pequefas independientes 83.3

Supermercados 6.7

Tiendas de descuento 5.9

Hipermercados 34

Otros 0.5

Tiendas al detalle 0.2

Diferentes canales de distribucion de las galletas dulces en Guatemala Afio 2017 (Ministerio de Economia, 2018).

4.2.1. Canales de distribucion

La seleccion de los canales de distribucion implica de qué manera y a través de qué canales
deben hacerse llegar los bienes y servicios al consumidor final. Estos pueden ser muy cortos, por
ejemplo, cuando el producto se vende directamente al cliente. Otra manera es que el canal de
distribucion puede incluir varios intermediarios incluyendo agentes de ventas, mayoristas y
minoristas (Jobber & Lancaster, 2012).

Es importante establecer las condiciones de ventas por parte de los distribuidores, érdenes
minimas, cantidades en almacén, los términos de créditos, pagos y descuentos para los
distribuidores. Se deben tomar decisiones en cuanto a métodos de transporte y frecuencia de
distribucion (Jobber & Lancaster, 2012).

Los canales de venta que la empresa Industria Galletera de Occidente utilizara para su
producto Aunt’s Cookies, elaborado con alto contenido de fibra y con ingredientes naturales sera
el siguiente:

Se establecera una sala de venta en las instalaciones de la fabrica la cual despachara los
pedidos de los distribuidores mayoristas.

Otra alternativa que se implementarda, es la distribucion del producto por medio de las
tiendas de barrio, dicha estrategia es la mas conveniente para la empresa. De acuerdo al estudio

realizado por el Ministerio de Economia, se determind que el 83% de las ventas de galletas se
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realizan a través de las tiendas de abarrotes o tiendas de barrio, debido a que, en estos
establecimientos se realizan las compras del dia a dia, y es aqui donde la mayoria de madres se
abastecen para la refaccion de sus nifios (Ministerio de Economia, 2018).

Para lo cual, se estableceran relaciones comerciales con los propietarios de dichos
establecimientos, ya que son clave en la cadena de distribucion de la empresa, porque a través de
ellos se colocan los productos en manos del consumidor final. Adicionalmente, se daran
promociones especiales por compras mayores de tres paquetes, por tienda.

Ademas de lo mencionado anteriormente, se contrataran los servicios de un especialista en
marketing, tomando en cuenta que el comercio electrénico es una gran herramienta para que la
empresa se dé a conocer. Debido al gran crecimiento y proyeccién que tiene este canal de
distribucion actualmente y de otras ventajas competitivas, como reduccion de costos, presencia las
24 horas del dia durante los siete dias de la semana y la posibilidad de vender el producto en
cualquier lugar del mundo, se utilizara un formato de comercio electronico, en las redes sociales,
como parte de la estrategia de distribucién (Jobber & Lancaster, 2012).

También se le dara atencién especial, a realizar promociones en los supermercados. Si bien
es conocido, que aqui no es donde se da el mayor porcentaje de las ventas, es importante atender
este sector para dar posicionamiento a nuestra marca y se distribuiran bolsas de galletas con 6 y 8
paquetes individuales.

Otra estrategia a implementar es establecer un acercamiento con Cemaco y ser incluidos
en la iniciativa “Guatemala Nuestra”, cuyo objetivo es dar a conocer productos 100%
guatemaltecos y apoyar el desarrollo de pequefios y medianos productores de toda Guatemala,
tomando en cuenta que han trabajado con diferentes productos artesanales, textiles, madera,

ceramico y gastronémicos (CEMACO, 2017).
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4.3. Precios del producto

La capacidad para establecer precios, esta determinada por lo que cobran los competidores,
pero una consideracion importante se relaciona con el llamado valor percibido, aqui es donde las
diferencias de precios entre compafiias deben justificarse con base en la utilidad diferencial. La
manera de reducir la sensibilidad al precio es un reto que implica hacer que el producto se distinga.
La creacion de una ventaja diferencial, es el punto de partida de una estrategia de marketing exitosa
(Jobber & Lancaster, 2012).

Por lo tanto, Industria Galletera de Occidente establece un diferencial en su galleta Aunt’s
Cookies, que es el aporte nutricional que brinda a los consumidores.

Otro dato importante es que el sector de la industria de galletas en Guatemala va en
crecimiento, ademas de ser una categoria muy versatil en la industria de alimentos. Lo que presenta
una buena oportunidad para invertir e innovar en este mercado (Ministerio de Economia, 2018).

Para establecer una politica adecuada de precios y lograr la inclusion de nuestro producto
en el mercado meta, se realizo el estudio de mercado donde se pudo establecer el precio que los
consumidores estarian dispuestos a pagar por cada paquete individual de 3 galletas que estaria
comprendido en el rango de Q 3.00 a Q 5.00.

Ademas, se realizd una comparacion de precios entre las marcas mas conocidas y se
establecié que los precios que manejan por paquete individual de tres y cuatro galletas, oscilan
entre Q 0.95y Q 1.94.

Es importante resaltar que la galleta a comercializar, tiene un rango superior al precio
promedio, el cual esta relacionado al valor nutricional y a la calidad del producto. Actualmente, los
padres de familia se preocupan porque sus hijos consuman alimentos nutritivos y esto es lo que la

galleta aporta al consumidor, proporcionandoles una dieta mas saludable.
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De acuerdo a la Unicef, en la publicacion denominada, estado mundial de la infancia 2019,
establece que, desde hace 20 afios cuando se examind por Ultima vez la nutricion infantil la
situacion ha cambiado, como el lugar donde se vive. Pues muchas familias se trasladaron a las
ciudades, abandonando las areas rurales. Las condiciones de vida del planeta han sido modificadas,
debido a la crisis del cambio climético y a la pérdida de biodiversidad entre otros (UNICEF, 2019).

Todos estos aspectos alteraron la forma de alimentarse, abandonando los tipos de
alimentacion tradicional y autoctonos. Se adoptaron practicas de alimentacion modernas que, con
frecuencia son ricas en azUcares, grasas Yy bajas en nutrientes esenciales. Derivado de lo anterior,
se ha incrementado la mala nutricion infantil y el hambre oculta, que es la deficiencia de vitaminas
y minerales esenciales, ademas del creciente nimero de nifios y jovenes afectados por el sobrepeso,
Unicef concluye que estos son los nifios que no estan creciendo bien (UNICEF, 2019).

Es aqui donde cobra importancia el producto, el cual no busca competir en precio en el
mercado, sino en calidad y nutricién. Es evidente que los clientes que lo consumiran, estaran
dispuestos a pagar el valor del mismo por los beneficios que van a recibir. Como parte del proceso
de mercadeo, se brindara informacidn clara y honesta en relacién a los beneficios nutricionales de
las galletas, dando a conocer las propiedades reales del producto y enfatizando el aspecto distintivo
de la galleta, de acuerdo a las regulaciones vigentes de las leyes de publicidad, contenidas en el
Acuerdo Gubernativo 969-99, articulo 58 y 59 (Ministerio de Salud Publica y Asistencia Social,
2020).

Ademas, para lograr la introduccién al mercado de la galleta de zanahoria, se entregaran
muestras de tamafio real en los supermercados, lo que permitira a los consumidores probar el nuevo
producto. Las degustaciones son, una de las acciones promotoras mas eficaces, ya que actlan
directa y personalmente sobre los consumidores y su objetivo principal es lograr un mayor volumen

de ventas de forma mas rapida (Céspedes, 2010).
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Tabla 7.
Precios por paquetes individuales de 8 a 12 galletas

Marca Cantidad de Precio por Precio Cantidad de
galletas por paquete individual galletas por
paguete paquete

individual

Gama Can Can 12 Q 10.00 Q1.20 4

Cremas Pozuelo 12 Q11.35 Q0.95 4

Oreo 12 Q 23.30 Q1.94 4

Chiqui 8 Q12.30 Q154 4

Chokis Clésica 8 Q 15.00 Q1.88 3

Precios obtenidos en diferentes supermercados de la Ciudad
Tabla 8.
Precios por paquetes individuales en tiendas de barrio

Marca Cantidad de galletas por  Precio

paguete

Gama Can Can 6 Q1.00

Crema Pozuelo 4 Q 1.00

Oreo 4 Q250

Chiky 4 Q1.50

Chokis Clésica 3 Q250

Chokis Clasica 6 Q4.00

Informacion obtenida por el entrevistador

También, de acuerdo al estudio realizado por el Ministerio de Economia, se establecié que
los precios que se manejan en estos productos actualmente, oscilan entre Q 1.00 y Q 6.00, por
paquetes individuales de 4, 6 y 8 galletas.

En relacién a los datos presentados anteriormente, se establecieron los precios de la galleta

de la siguiente manera:

Tabla 9.

Precios establecidos de la galleta Aunt’s Cookies
Descripcion Valor
Paquetes individuales de 3 galletas Q 2.50
Bolsa con 6 paquetes individuales Q 15.00
Bolsa con 8 paquetes individuales Q 19.60

Precios establecidos de acuerdo al estudio realizado y en relacion a los costos de produccién de la empresa Industria

Galletera de Occidente.
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4.4. Presentacion

La presentacién del producto incluye la marca y el empaque. Se define entonces que la
marca es la parte principal de la entidad corporativa, ayuda a distinguir cada producto de las deméas
empresas y tiene como objetivo principal, grabarse en la mente de las personas. Es a través del
impacto inicial, que la marca logra un espacio en la memoria del publico y se cimienta el poder
mercadologico (Paris, 2002) .

La marca, es un elemento intangible que ayuda a la empresa a diferenciarse de la
competencia, pero ademas de ser intangible se plasma en realidades tangibles como el nombre, el
logo vy los colores corporativos (Medina, 2014).

La arquitectura de la marca se compone de varios elementos corporativos: Mision, vision y
valores. Cada uno de ellos ayuda a transmitir la esencia de la empresa y a diferenciarla de la
competencia (Medina, 2014).

4.4.1. Misién

Ser una empresa dedicada a la fabricacion de galletas, con liderazgo en el mercado, que
proporcione salud y nutricion a los consumidores, aplicando los estandares internacionales de
seguridad alimentaria.

4.4.2. Vision
Abastecer el producto a nivel local, regional y nacional, brindando un excelente alimento,
gue promueva y garantice la satisfaccion de nuestros clientes.
4.4.3. Valores
Liderazgo, calidad, servicio, innovacion, pasion, trabajo en equipo.
4.4.4. La marcay slogan
La marca del producto a comercializar es: Aunt’s Cookies, con el slogan “Galletitas en las

que puedes confiar y compartir”
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] Galletitas en las que puedes
confiar y compartir.

Figura 10. Marca de la galleta a comercializar.

El empaque permite que el producto llegue en perfectas condiciones al consumidor, facilita
identificar el origen y permite la manipulacion, almacenaje y transporte del producto final. Ademas,
el empaque se reconoce como un elemento de alto impacto, que permite el proceso de
comunicacion de las caracteristicas y beneficios del producto y determina la toma de decision en
cuanto a adquirir el producto. Por lo que debe tener una apariencia atractiva y su objetivo debe ser

fomentar las ventas y fidelizar a los clientes (Yate, 2016).
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Figura 11. Presentacion del paquete individual de galletas.
4.5. Administracion de las ventas

El manejo de la distribucion, es una parte clave de la administracion estratégica de la
compafiia y en empresas grandes esta a cargo de un especialista en marketing , esta area se encarga
de todas las actividades requeridas para desplazar bienes y materiales hacia la fabrica, dentro de la
fabrica y hasta el consumidor final (Jobber & Lancaster, 2012).

Como prerrequisito, para la elaboracion de los planes de marketing, debe considerarse
cuidadosamente la mision de la empresa, se puede plantear la pregunta cual es nuestro negocio y

qué necesidades del cliente atiende y no en base a qué productos o servicios genera. Por ejemplo,
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un fabricante de microcomputadores, puede definir a la compafiia como el negocio que da solucion
a los problemas con rapidez (Jobber & Lancaster, 2012).
4.5.1. Planeacion

Se puede describir este proceso mediante las siglas MOST del inglés misién, objetivo,
estrategia y tacticas; que describe el proceso de lo general a lo particular (Jobber & Lancaster,
2012).

Por lo tanto, se elaboraron los objetivos y se definieron las estrategias y tacticas de la
empresa para el cumplimiento de los mismos.

4.5.2. Objetivos del departamento de ventas

Se establecieron los siguientes objetivos para definir la estrategia de ventas:
Cumplir con la meta mensual corporativa de ventas por un monto de Q 387,000
Determinar el tamafio de la fuerza de ventas.
Establecer un crecimiento del 5 % en el volumen de ventas mensual.
Asignar una meta justa y alcanzable a cada vendedor.
Capacitar a la fuerza de ventas para el conocimiento del producto a promocionar.
Tener presencia de nuestro producto a nivel local y regional.
Incursionar en el mercado nacional a partir del segundo afio.
Posicionar nuestro producto de buena calidad en el mercado meta.
Dar a conocer el producto durante el primer afio.
Posicionar la marca en la mente de los consumidores.
4.5.3. Estrategias
Luego de definir los objetivos corporativos, se establecieron las estrategias y tacticas para

el cumplimiento de los mismos, las cuales se detallan a continuacion:
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Crear un equipo de ventas profesional y establecer un incentivo adecuado por el
cumplimiento de la meta mensual.

Contratacion del personal de la fuerza de ventas, con un minimo de dos afios de experiencia
en ventas al detalle.

Disefiar la estructura territorial para cada vendedor y delimitacion de las metas a cumplir
con los distribuidores mayoristas.

Capacitar a todo el personal al momento de su contratacion, para dar a conocer la mision,
visién y objetivos de la empresa, asi como los beneficios que el producto brinda a los consumidores.

Aplicar las normas alimentarias, establecidas en el sistema HACCP en todo el proceso de
produccion, las cuales tienen por objeto proteger la salud de los consumidores al aplicar las medidas
necesarias, para la prevencion de posibles riesgos de contaminacion y garantizar la inocuidad del
producto. Dichas normas estan contenidas en el Codex Alimentarios, las cuales se daran a conocer
a los consumidores.

Considerando que el objetivo principal para el primer afio es dar a conocer el producto, por
medio de diferentes promociones que se implementaran de acuerdo a nuestra estrategia corporativa,
se contratara al Gerente de Marketing.

Asignacion de un presupuesto para la publicidad por radio, television y redes sociales.

Establecimiento de la politica de descuentos y promociones especiales a los mayoristas al
obsequiar un paquete de 8 galletas por la compra de un fardo de galletas (144 paquetes). Realizar
publicidad en semaforos con personas disfrazadas de galletitas y con trajes de chef, para dar a
conocer la marca de la galleta.

4.6. Resumen del modelo de negocio
Es muy importante comprender, que la parte de la comercializacion del producto realizada

por la Industria Galletera de Occidente, es la parte esencial de la empresa, ya que sobre este
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departamento recae la responsabilidad de ingresar efectivo a caja, para cumplir con los
compromisos adquiridos. Por lo que la organizacion y coordinacién de este departamento, estara a
cargo del Gerente de Marketing y conjuntamente con el Gerente de Ventas, implementaran las
estrategias ya establecidas por la empresa, para el cumplimiento de las metas definidas. El

departamento de ventas se organizo de la siguiente manera:

Tabla 10.

Asignacion de metas en base a departamentos
Descripcion del Meta mensual asignada Total
Departamento
Gerente de Marketing Q10,000 Q 10,000
Gerente de ventas encargado de
atender Supermercados Q 20,000 Q 20,000

Punto de venta mayorista
ubicado en las instalaciones de

la empresa Q 27,000 Q 27,000
3 vendedores mayoristas Q 50,000 Q 150,000
6 vendedores ruteros

independientes Q 30,000 Q 180,000
Total Q 387,000

Datos asignados de acuerdo a la inversion del proyecto y costo de produccion

El Gerente de Marketing, sera el encargado de la publicidad por medio de redes sociales,
radio y television; debiendo generar ventas a través de estos canales. También, atendera la
publicidad en supermercados por medio de promociones y de esta forma lograr el posicionamiento
de la marca Aunt’s Cookies. Ademas, es el responsable de establecer alianzas estratégicas con la
empresa Cemaco, a través de su iniciativa “Guatemala Nuestra”.

El punto de venta, establecido en las instalaciones de la empresa, se implemento
principalmente para dar atencion a los distribuidores y compradores mayoristas, manejando
descuentos y promociones especiales.

Por otro lado, el departamento de ventas esta integrado por tres vendedores mayoristas,

quienes tendran bajo su supervision a los vendedores ruteros, los cuales tienen la responsabilidad
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de velar por el cumplimiento de la meta asignada, tanto a nivel personal, como del personal a su
cargo.
En relacion a los vendedores ruteros, son los encargados de atender a las tiendas de barrio

asignadas, de acuerdo a la estructura territorial, asi mismo, cumplir con la meta asignada.
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5. ASPECTOS TECNICOS

5.1. Tamafio del proyecto
5.1.1. Factores que influyen sobre el tamafio

En la practica determinar el tamafio de una nueva planta de produccion depende de varios
factores, como la demanda, la disponibilidad de las materias primas , la tecnologia, los equipos y
el financiamiento (Baca, 2006).

Demanda insatisfecha. La demanda es uno de los factores mas importantes para
condicionar el tamafio del proyecto. El tamafio propuesto Unicamente debe aceptarse en caso que
la demanda sea claramente superior. Si el tamafio propuesto fuera igual al de la demanda, no es
conveniente llevar a cabo la instalacion del proyecto puesto que seria muy riesgoso (Baca, 2006).

En el presente proyecto, de acuerdo al estudio de mercado realizado, la demanda del
producto es determinante en la elaboracion del proyecto, ya que de acuerdo a los estudios realizados
se estima que esta categoria en los préximos cinco afios tendra un crecimiento del 3.2% anual con
una proyeccion de US $379.9 millones para el afio 2022 (Ministerio de Economia, 2018).

Disponibilidad de insumos. El abastecimiento suficiente en cantidad y calidad de las
materias primas, es un aspecto vital en el desarrollo de un proyecto. Muchas empresas grandes se
han visto bloqueadas por la falta de materias primas para la produccion. Es importante elaborar un
listado de todos los proveedores de materias primas e insumos, ademas de realizar compromisos
escritos con los proveedores para evitar la falta de las mismas (Baca, 2006).

Proveedores de materia prima. Los proveedores de materia prima relacionados a los
productos de harina, azucar, mantequilla y huevos, se encuentran a una distancia de 9.9 kilometros

del lugar donde se encuentra ubicada la fabrica en Salcaja, ingresando por la calzada Manuel
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Lizandro Barrillas. Los proveedores de zanahoria estan ubicados a una distancia de 13.5 kilémetros
por la via CITO.180.

Escalas minimas tecnolégicamente posibles. Hay ciertos procesos o técnicas de
produccion, que exigen una escala minima para ser aplicables, ya que, por debajo de ciertos niveles,
los costos serian tan elevados que no se justificaria la operacion de la planta. La relacion entre el
tamafio y la tecnologia, influirdn en definir el tamafio, inversiones y costos de produccion (Baca,
2006).

Dentro de ciertos limites de operacién y con una produccion a mayor escala, dichas
relaciones propiciardn un menor costo de inversion por unidad, de capacidad instalada y un mayor
rendimiento por persona ocupada, esto contribuird a disminuir el costo de produccion, aumentar
las utilidades y a elevar la rentabilidad del proyecto (Baca, 2006).

El financiamiento. Es otro factor muy importante para establecer el tamafio de la fabrica
en este caso la inversion para establecer el proyecto es Q1,352,566.85, de los cuales se solicitara
un préstamo con garantia Hipotecaria por un monto de Q 800,000 y otro préstamo con garantia
prendaria para la adquisicién de los vehiculos por un valor de Q 350,000.

5.1.2. Capacidad instalada

Un factor muy importante, que puede limitar la instalacion de la capacidad de la planta
productiva, es la demanda potencial insatisfecha. Hay que tomar en consideracién también que el
consumidor actual o potencial preferira un nuevo producto siempre que se le ofrezca alguna
ventaja. Por lo que es muy importante la planeacién estratégica para detectar las debilidades o
problemas de los fabricantes actuales, corregirlos y de esta manera entrar al mercado (Baca, 2006).

En este caso, se pudo evaluar que actualmente la oferta que existe del producto es muy
variada, sin embargo, comparando con el producto a comercializar, se establecié que las galletas

que actualmente se encuentran en el mercado, son de menor tamafio y carecen de beneficios
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nutricionales para el consumidor. Otro factor a considerar, es el precio de venta ya que el
consumidor preferird comprar el producto de menor precio, siempre que la calidad y la cantidad
del nuevo producto sea al menos igual a la que actualmente se ofrece (Baca, 2006). Los precios
que laempresa Industria Galletera de Occidente fijara, son mayores a los que existen en el mercado
actual, por lo que se estableceran las siguientes estrategias, para posicionar el producto en el grupo
objetivo:

Campanas publicitarias

Concientizacién sobre la nutricion infantil

Un departamento de ventas bien estructurado y entrenado para dar a conocer los beneficios
del producto y colocarlo eficientemente. Y dentro de las mayores fortalezas que ofrece el producto
estan: La calidad y el valor nutricional que aporta.

Otro aspecto importante para la introduccion al mercado de un nuevo producto, es que se
ofrezca realmente algo diferente e innovador, con ventajas para el consumidor, utilizando una
estrategia adecuada de precio y publicidad. La capacidad instalada no dependera necesariamente
de la demanda potencial insatisfecha sino también de otros factores que se mencionan a
continuacion:

La capacidad instalada y la disponibilidad de capital. En los proyectos que se realizan
la disponibilidad de capital es el factor clave. En la mayoria de paises de América Latina, el buen
juicio del pequefio inversionista le dicta que debe invertir la menor cantidad de dinero, debido a las
condiciones macroecondmicas y al mercado de consumo (Baca, 2006).

La capacidad instalada y la tecnologia. El factor tecnoldgico es fundamental. En el caso
de la fabricacion de galletas, se contempld la compra de maquinaria para tecnificar el proceso de
produccién y reducir costos ya que si se pretende realizarlo de forma casera no se tendria la

capacidad de fabricar todo lo que se estableci6 colocar en el mercado. En este caso la maquinaria
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para la elaboracion de las galletas tiene una capacidad de produccién de 10,000 galletas por hora.
La seleccidn de cierta tecnologia se debe considerar desde el punto de vista de ingenieria y desde
el punto de vista comercial (Baca, 2006).

De acuerdo al estudio financiero realizado se determind que se tienen que producir
mensualmente 527,730 galletitas lo que equivale a 175,910 paquetes individuales que contienen
tres galletitas cada uno. Dicha produccion esté establecida de acuerdo a la demanda del producto y

a sobrepasar el volumen de ventas que determina el punto de equilibrio.

Tabla 11.
Requerimiento de produccion
Requerimiento de  Produccion Requerimientos de  Produccion alcanzada en
galletitas al mes alcanzada paquetitos paquetitos individuales
individuales
527,730 536,410 175,910 178,803

Datos establecidos de acuerdo a la meta mensual de ventas.
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Tabla 12.
Capacidad instalada en horas de produccién

Jornada en Dias Horas a la Dias Total, de Horas de Total, de Total, de
Horas trabajados semana trabajados horas limpieza 'y horas minutos
preparacion  efectivas efectivos
8 55 44 4 176 24 152 9,120
6 5.5. 33 4 132 24 108 6,480
Total, de 260 15,600
horas y
minutos
efectivos
Calculos basados de acuerdo al personal contratado y horas laboradas.
Tabla 13.
Capacidad instalada y produccién mensual
Hornos Tiempo de Galletas por Horneadas por Cantidad de Produccion Produccién Requerimiento
horneado cada horneada dia horneadas diaria mensual mensual
mensual
3 30 1080 22 520 23,400 561,600 527,730

Analisis establecido en relacién al requerimiento mensual de produccién
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5.1.3. Programa de produccion

En el plan de produccion de la Industria Galletera de Occidente, que sera de forma artesanal
en condiciones tecnificadas, se estimo una produccion mensual de 527,730 galletitas individuales,
lo que equivale a 175,910 paquetes individuales. Con una produccion diaria de 23,760 galletitas.
Para lo cual se adquirio equipo con la capacidad de cubrir este requerimiento. En el caso de la
maquina para hacer galletas marca, Bralix Drop-Top 400/450 plus esta disefiada para fabricar
10,000 galletitas por hora. Ademas, los tres hornos adquiridos tienen la condicion de hornear
23,760 galletitas por dia, realizando 22 horneadas diarias, trabajando en dos turnos diarios con 12
horas efectivas de trabajo. Para la realizacion del presente proyecto, se contemplan diferentes
aspectos, los cuales se detallan a continuacion:

Descripcion del proceso de produccion en la planta. La compray recepcion de la materia
primaes la parte inicial en el proceso de elaboracion de galletas. Todos los ingredientes se compran
al por mayor en sacos de 100 libras y se resguardan en el almacén con todas las normas higiénicas
para el almacenaje de las materias primas. EI material para embalaje se almacenara en cajas
debidamente selladas.

La calidad de los insumos y de las materias, deben coincidir con las normas establecidas
en el Codex Alimentarius y las normas y protocolos establecidos por la empresa. Como norma
general, se establecio que, al momento de ingresar la materia prima, se debe realizar una inspeccion
de los sacos que la contienen, que los mismos no estén rotos. Ademas, realizar una inspeccion en
un saco de harina por medio de una observacion visual, para verificar que no exista presencia de
metales o algin material extrafio. En caso exista presencia o algun dafio visible en la materia prima,

no deberé recibirse. Si se considera que pueda haber otro riesgo deberan realizarse analisis fisicos,
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quimicos y microbiolégicos. Ademas, debera solicitarse el documento que acomparia el ingreso
de los insumos.

Realizar analisis del agua que se utiliza en el proceso, cada 90 dias para garantizar la
potabilidad de la misma. Los ingredientes que se utilizan por mayor, se almacenaran en un area
especifica destinada para tal efecto, a temperatura ambiente o en condiciones de humedad y
temperatura controladas. De la misma manera en esta area se almacenara los ingredientes que se
utilizan en menor cantidad.

Se implementara el sistema de rotacion de inventarios PEPS, primero en entrar primero en
salir, de tal manera que los lotes con vencimiento mas cercano se utilizaran primero.

El material que se va a utilizar para el embalaje de las galletitas, se almacenara en un area
diferente, separadas del lugar de almacenamiento de las materias primas y los productos
terminados. Los productos de limpieza y desinfeccidn se almacenaran en una bodega exterior de
la fabrica, disefiado especialmente para evitar una contaminacion de forma accidental de la materia
prima.

El peso de los ingredientes se realizard de forma manual en basculas o balanzas
electronicas, las cuales brindan precision y exactitud. Luego se incorporan a la mezcladora de
galletas marca Bralyx de forma manual.

Antes de dosificar las harinas se utilizara un tamizador, que es un sistema de separacion
fisica para cuerpos extrafos. Los ingredientes que se utilizan en menor cantidad se disuelven antes
de incorporarlos a la mezcla para facilitar su dispersion de manera homogénea.

Preparaciones previas a la elaboracion de las galletas. Es muy importante controlar que
la harina y los ingredientes no lleven cuerpos extrafios como metales, por lo perjudicial que esto

resulta para la salud de los consumidores.
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Descripcion del proceso productivo y la preparacion de ingredientes. Luego del control
establecido de las materias primas se traslada al siguiente proceso.

Dosificacion automatica. Los ingredientes mayoritarios como el harina, azUcar, grasas y
agua se programan en la cantidad necesaria para su dosificacion y envié a los amasadores de forma
semiautomatica, aqui de implementa el primer control de calidad en relacion al control de metales

Dosificacion manual. Los ingredientes en menor cantidad se pesan en bésculas
electronicas de precision y se dosifican al interior de los amasadores de forma manual.

Preparacion de la zanahoria. Las zanahorias previamente seleccionadas son sometidas a
un proceso de lavado con agua potable. Luego se preparan, para ser incorporadas a la masa después
del primer amasado.

Proceso de amasado. Los ingredientes introducidos en el amasador se mezclan durante 50
minutos, hasta conseguir una masa uniforme, consistente y elastica. Aqui se realiza el control de
calidad por parte del operario de las caracteristicas de la masa. La zanahoria rallada se adiciona a
la masa durante el segundo amasado.

Incorporacion de la masa a la maquina dosificadora. Al completar de agregar todos los
ingredientes, se procede a incorporar la masa a la maquina Bralix para el proceso de dosificado y
troquelado sobre las bandejas.

Proceso de coccidn. Al tener las bandejas listas cada una con capacidad de 60 galletitas se
procede al proceso de coccion, la cual se realizara en hornos de tres gavetas con capacidad de dos
bandejas cada gaveta. La capacidad de cada horno es de 360 galletas por horneada. Se hornean a
una temperatura de 250° por 30 minutos. Es importante resaltar que durante el proceso de horneado

se eliminan los patdgenos presentes en la masa cruda.
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Enfriamiento y control de calidad. Luego de salir de los hornos se trasladan a la cinta de
enfriamiento, para el proceso de enfriado de forma lenta antes de su empacado. En este momento
es donde se realiza el control de calidad, verificando el espesor, diametro, peso, humedad y si hay
producto quebrado y que presente un color anormal, o que no cumple con los estandares de control
de calidad son desechadas. Aqui se realiza el segundo control de calidad en relacién a la presencia
de metales en el producto terminado.

Apilado y empaquetado. Las galletas luego de pasar por el tinel de enfriamiento se apilan
y son colocadas en la empaquetadora, la cual ejerce la presion necesaria para el sellado del material
que envuelve las galletas formando asi, cada paquetito individual.

Embalaje. Para el empaque de la galleta se utilizara plastico laminado lo que permite
envasar de manera hermética el producto para prolongar la vida Gtil.

Envasado secundario. Es la unidad de venta que se destinara al distribuidor mayorista, se
utilizaran cajas de carton con capacidad de 36 bolsas de galletas cada una y pasa al proceso de
estivado.

Almacenamiento. El producto terminado se almacenara de acuerdo a las normas ISO
internacional 3676 de tarimas.

Pallet. Conocido también como tarima o paleta es una estructura generalmente de madera
que permite por medios mecanicos ser movilizada como una unidad Unica, la cual se utiliza para
colocar o estibar sobre ellas los embalajes con los productos (Comité Costarricense de Logistica,
2003).

Paletizar o estibar. Es agrupar sobre una superficie (pallet, tarima o paleta) una cierta

cantidad de objetos que en forma individual son poco manejables con la finalidad de ser manejada
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con el minimo esfuerzo, en un tiempo muy corto y en una sola operacion (Comité Costarricense
de Logistica, 2003).

Caracteristicas del pallet o tarima a utilizar. De acuerdo al manual de paletizacion, se
utilizara una tarima de 1,000 X 1,200 mm, debido a que son las dimensiones mas apropiadas de
los vehiculos de carga. Estas medidas estandar ayudan a determinar el disefio de bodegas, los
centros de distribucion y sus estanterias o racks (Comité Costarricense de Logistica, 2003).

La calidad de las tarimas debe estar bajo las normas de calidad ISO INTECO # 08-01-02-

97. Se deben tener en cuenta muchos detalles para tener una tarima de calidad.

| 145 mm,

Figura 12. Medidas de la tarima de acuerdo al Manual de logistica de paletizacion de Costa Rica
(Comité Costarricense de Logistica, 2003).

Altura de las tarimas. Las alturas finales de tarima mas mercaderia que se utilizaran sera
de una altura de 0.8 m lo que permite la superposicion de tres tarimas de igual altura al interior de

un camién de 2.6 m de altura interior y también por lo delicado del producto que se va a estibar.
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Al seleccionar la altura de la tarima se tomo en cuenta la resistencia al peso de los productos
de consumo y sus empagues para que el producto que en este caso son galletas no se dafien.

La empresa Industria Galletera de Occidente, implementard el método ndmero dos del
manual de paletizacion, para una correcta estiba, el cual consiste en acomodar las cajas en
columnas haciendo coincidir las esquinas e intercalar cada dos tendidos o filas una hoja de carton

corrugado y asi sucesivamente cada dos filas.

Figura 13. Recomendaciones para una correcta estiba de la carga en la tarima (Comité
Costarricense de Logistica, 2003).

Fijacion de la carga. Para mantener la carga estable se utilizara stretch film, que es un
producto plastico, estirable y adherente, que se aplica de forma manual envolviendo las tarimas.
El objetivo principal, sera contener y mantener firme la carga. Ademas, su costo es minimo y es

de facil aplicacién. Es importante tomar en consideracion que la tarima debe soportar una carga
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de 1,000 kilos sin sufrir cambios en su estructura. El producto ya terminado se almacenara en un
area especifica, a temperatura ambiente y distribuido correctamente para facilitar el proceso de
carga (Comité Costarricense de Logistica, 2003).

5.2. Localizacion

5.2.1. Factores que influyen sobre la localizacion

De acuerdo al reglamento técnico centroamericano, el establecimiento debe estar ubicado
en una zona no expuesta a contaminacion fisica, quimica y bioldgica y lejos de actividades
industriales que constituyan una amenaza grave de contaminacién de los alimentos, ademas de
estar libre de olores desagradables, separadas de cualquier ambiente utilizado como vivienda,
contar con vias de acceso y patios de maniobra adoquinados, a fin de evitar la contaminacién de
los alimentos con polvo. Su funcionamiento no debe ocasionar molestias a la comunidad y regirse
de acuerdo a los planes de ordenamiento territorial de su jurisdiccion. Por tal razon, la industria de
galletas se ubicara en el Km 190.5 carretera a Salcaja, Quetzaltenango.

5.2.2. Aspectos ambientales

El Municipio de Salcaja se comunica a la cabecera departamental por medio de la carretera
Interamericana, que actualmente se encuentra totalmente asfaltada. La principal ruta de
comunicacion es la ruta departamental. Se localiza a una distancia de 195 kilémetros de la ciudad
de Guatemala (Gramajo, 2010).

Clima. Salcaja por estar situado a una altura de 2,321.67 metros sobre el nivel del mar,
cuenta con un clima frio, con una temperatura maxima promedio anual de 21.9° centigrados y una
minima promedio anual de 7.3° centigrados. Las estaciones de invierno y verano se hacen
presentes de mayo a octubre. La humedad oscila entre 06 y 100% durante el afio y el régimen de

lluvia tiene un promedio de 131 dias al afio en los meses de invierno. Todo el municipio se
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encuentra designado dentro del grupo de templado humedo con un invierno benigno y una
precipitacion pluvial de 60 mm al afio (Gramajo, 2010).

Suelos y vegetacion predominante. EI municipio de Salcaja, esta compuesto por
montafias volcanicas altas de Occidente y valle tectonico de Samala. Los suelos se clasifican en
suelos aluviales Quetzaltenango, suelos Patzite, suelos Camancha erosionada y suelos Salcaja,
siendo en su mayor parte casi planos y con buena inclinacién para un buen drenaje. EI municipio
de Salcaja cuenta con un suelo muy fértil que permite la siembra de muchas hortalizas y arboles
frutales como durazno, melocotones, manzanas, cerezos, guindas, peras y vegetales (Gramajo,
2010).

Entre los arboles que hay en el municipio se pueden mencionar: Ciprés, pino, alisos.
También se cultivan gran variedad de plantas medicinales, como manzanilla, pericon, salvia santa,
amarga y romero. Entre los cultivos secundarios se encuentran las hortalizas, ya que muchas
personas de Almolonga arriendan tierras de Salcaja para la produccion de diferentes cultivos de
hortalizas (Gramajo, 2010).

Topografia. La topografia es suavemente quebrada con pendientes no tan altas, la mayoria
planas con cierto grado de pendiente (Gramajo, 2010).

Hidrografia. EI municipio de Salcaja, esta situado sobre las microcuencas denominadas,
Cancoja, Curruchique, Samala y Xequijel, que son las que proveen de recursos naturales al
municipio, las cuales presentan varias fortalezas, ya que el manto freatico esta cercano a la
superficie, lo que propicia las condiciones para el desarrollo forestal. EI municipio es atravesado
por tres rios principales entre los cuales se encuentra el rio Samala, Xequijel y un ramal ain no

identificado (Gramajo, 2010).
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El servicio de la red hidrica se presta desde 1967. Actualmente, el municipio cuenta con
tres sistemas de agua entubada. El servicio domiciliario de agua beneficia al 99% de la poblacién
del area urbana y rural. El 1% del resto de la poblacion se abastece del agua de pozos y agua
proveniente de manantiales sin ningun tratamiento (Gramajo, 2010).

5.2.3. Normativa legal vigente
Leyes laborales
Cadigo de trabajo Decreto Namero 1441
Acuerdo Ministerial 146-2020

Estrategia Nacional de control de la epidemia SARS COV 2y bases para la desescalada de
las medidas de reapertura condicionada del confinamiento.

Acuerdo Gubernativo 79-2020

Estrategia nacional de control de la transmision y los efectos del virus SARS COV 2y las
acciones poblacionales que deben tomarse para la desescalada de las medidas de confinamiento y
la reapertura condicionada, con la finalidad de retomar la vida productiva y la economia nacional
salvaguardando la vida y la salud de los guatemaltecos.

Acuerdo Gubernativo 229-2014. Reglamento de salud y seguridad ocupacional

Fiscales

Ley del impuesto al valor agregado, decreto 27-92 y su reglamento

Ley del impuesto sobre la renta, decreto 26-92, y su reglamento

Ley del impuesto de solidaridad, decreto 73-2008

Mercantil

Caodigo de comercio, decreto del Congreso Numero 2-70

Ley de propiedad industrial, decreto 57-2000
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Otras normas y lineamientos

Tratados internacionales relacionados con seguridad alimentaria

Codex Alimentario

Sistema HACCP
5.2.4. Reglamentacion local o regional

Todas las personas tienen derecho a esperar a que los alimentos que comen sean inocuos y
aptos para el consumo. Las enfermedades de transmision alimentaria, son desagradables y en
muchos casos pueden ser fatales. El deterioro de los alimentos ocasiona pérdidas, es costoso y
puede influir negativamente en el comercio y en la confianza de los consumidores. El comercio
internacional de productos alimenticios y los viajes al extranjero van en aumento, proporcionando
importantes beneficios sociales y economicos (CODEX, 2015).

Pero ello, facilita también la propagacion de enfermedades en el mundo. Por lo tanto, es
imprescindible un control eficaz de la higiene, a fin de evitar las consecuencias perjudiciales que
derivan de las enfermedades y los dafios provocados por los alimentos, para la salud y la economia
(CODEX, 2015).

Todos, agricultores y cultivadores, fabricantes y elaboradores, manipuladores y
consumidores de alimentos, tienen la responsabilidad de asegurarse de que los alimentos sean
inocuos y aptos para el consumo, acoplando todo el proceso productivo a las normas legales
vigentes del pais donde esta constituida la empresa (CODEX, 2015).

Produccion higiénica de materias primas de los alimentos. Se han de tener presentes
en todo momento los posibles efectos de produccion primaria sobre la inocuidad y la aptitud de
los alimentos. Los productores deberan aplicar medidas para: Controlar la contaminacion

procedente del aire, suelo, agua, los piensos, los fertilizantes incluidos los abonos naturales, los
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plaguicidas, los medicamentos veterinarios, o cualquier otro agente utilizado en la produccion
primaria; controlar el estado de salud animales y plantas, de manera que no originen ninguna
amenaza para la salud humana por medio del consumo de alimentos, 0 menoscaben la aptitud del
producto y proteger las materias primas alimentarias, de la contaminacion fecal y de otra indole
(CODEX, 2015).

En particular hay que tener cuidado al tratar los desechos y almacenar las sustancias
nocivas de manera apropiada. No se debera aceptar ninguna materia prima o un ingrediente que
contenga parasitos, microorganismos indeseables, plaguicidas, medicamentos veterinarios o
sustancias toxicas, estas deberan inspeccionarse y clasificarse antes de la elaboracién. En caso
necesario realizar pruebas de laboratorio para establecer su uso. Solamente se utilizaran materias
primas o ingredientes sanos y adecuados (CODEX, 2015).

Limpieza, mantenimiento e higiene del personal en la produccion primaria. Disponer
de instalaciones y procedimientos apropiados, que aseguren que toda operacion necesaria de
limpieza y mantenimiento se lleve a cabo de manera eficaz y que se mantenga un grado apropiado
de higiene personal (CODEX, 2015).

Manipulacién, almacenamiento y transporte. Establecer procedimientos para
seleccionar los alimentos y sus ingredientes, con el fin de separar todo el material que
manifiestamente no sea apto para el consumo humano y eliminar de manera higiénica toda materia
rechazada y proteger los alimentos y los ingredientes de la contaminacion de plagas o de
contaminantes quimicos, fisicos o microbioldgicos, asi como de otras sustancias objetables durante
la manipulacién, el almacenamiento y el transporte (CODEX, 2015).

Especificaciones microbioldgicas y de otra indole. Cuando en un sistema de control de

los alimentos se utilicen especificaciones microbiolégicas, quimicas o fisicas, éstas deberan
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basarse en principios cientificos solidos. Los microorganismos patdgenos pueden pasar de un
alimento a otro por contacto directo o bien a través de quienes lo manipulan, de las superficies de
contacto o del aire. Los alimentos sin elaborar deberan estar claramente separados, en el espacio o
el tiempo, de los productos listos para el consumo, efectuandose una limpieza intermedia eficaz y
cuando proceda, una desinfeccion (CODEX, 2015).

Es preciso restringir o controlar el acceso a las areas de elaboracion cuando los riesgos sean
particularmente altos, es necesario que el acceso a las areas de elaboracion se realice
exclusivamente pasando a través de un vestuario y exigir al personal que utilice ropa protectora
limpia, incluido el calzado y que se lave las manos antes de entrar (CODEX, 2015).

Contaminacién fisica y quimica. Implementar sistemas que permitan reducir el riesgo de
contaminacion de los alimentos por cuerpos extrafios, como fragmentos de vidrios o de metal de
la maquinaria, polvo, humo nocivo y sustancias quimicas indeseables (CODEX, 2015).

El agua como ingrediente. Utilizar agua potable siempre que sea necesario para evitar la
contaminacion de los alimentos. El agua recirculada para reutilizacién tendrd que tratarse y
mantenerse en condiciones que de su uso no derive ningun peligro para la inocuidad y la aptitud
de los alimentos. El proceso de tratamiento tiene que supervisarse de manera eficaz (CODEX,
2015).

5.3. Plan de explotacion

Para garantizar la calidad de los productos y su forma de explotacién se han desarrollado
Normas ISO 9000, que permiten al fabricante garantizar la calidad final de sus productos. El
cumplimiento y aplicacion de las mismas se convierten en determinantes para la distribucién del

producto a nivel local y muy especialmente a nivel internacional (Vanaclocha, 2008).

98



En el caso de la industria agroalimentaria esta calidad exige el cumplimiento de normas
muy estrictas de higiene en todo el proceso productivo. Generalmente se considera la calidad en
la higiene durante el proceso un 30%, las materias primas un 30%, la fabricacién en otro 30% vy el
transporte en un 10% (Vanaclocha, 2008).

La distribucion en planta, es un proceso largo y complejo, en el que hay que tener en cuenta
muchos factores y respetando al mismo tiempo una serie de principios, por lo que no es normal
que existan recetas o procedimientos directos para resolver el problema. Fue en 1961, cuando
Muther, establecié un procedimiento organizado y sistematico, adecuado para resolver este
problema. Este método es conocido como: Systematic Layout Planning o metodologia SLP
(Vanaclocha, 2008).

5.3.1. Disefio de las instalaciones

Una buena distribucion en planta implica necesariamente establecer los métodos de manejo
de materiales y flujo de personas. En consecuencia, el disefio de un sistema de proceso debe definir
una distribucion de las instalaciones fisicas que optimice las interrelaciones entre el personal de
operacion, flujo de materiales, flujo de informacidn y los métodos de fabricacién requeridos para
alcanzar los objetivos de la empresa de forma eficiente, econdmica y segura (Vanaclocha, 2008).

Todo el proceso de fabricacion de alimentos, incluyendo las operaciones de envasado y
almacenamiento, deben realizarse en condiciones sanitarias, siguiendo los procedimientos
establecidos, los cuales deben quedar documentados y estos incluyen:

Diagramas de flujo. Considerando todas las operaciones unitarias del proceso y el anélisis
de los peligros microbioldgicos, fisicos y quimicos a los cuales estan expuestos los productos

durante la elaboracién (Vanaclocha, 2008).
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Controles. Establecer inspecciones necesarias para reducir el crecimiento potencial de
microorganismos y evitar la contaminacion del alimento, tales como: tiempo, temperatura, ph,
humedad (Vanaclocha, 2008).

Plano de distribucion de la planta

Descripcion de las areas:

1. Entrada de materia prima

2. Area de control de calidad de la materia
prima

3. Area de limpieza y desinfeccion

4. Area de Produccion

5. Bodega de producto terminado

6. Areade carga

7. Bodega de materia prima

8. Comedor del personal

9. Bafios

10. Oficina de administracion

11. Sala de Ventas

12. Pasillo general

13. Pasillo y salida de emergencia

1 2 3
13
11 7 6
4
10 12
5
9 8

Figura 14. Plano de distribucién de la planta
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Medidas higienicas. Implementar medidas sanitarias efectivas para proteger todo el

proceso de produccion (Vanaclocha, 2008).

Tabla 14.
Normas higiénicas dentro de la planta

Descripcion

Recomendaciones

Lavado constante de manos

Uso de mascarilla

Uso de guantes

Desinfeccion de manos con alcohol en gel

Al momento de ingresar a la planta de
produccidn y antes de ingresar al area de
produccion

En todo momento del proceso productivo

No es recomendable en la industria de galletas
ya que su uso hace que las manos suden y
contaminan el producto

Combinarlo con el lavado de manos y no
aplicar gel mas de tres veces continuas, ya
que al hacerlo pierde su efectividad

Normas establecidas de acuerdo a manuales consultados (CODEX, 2015).

Detector de metales. Se colocaran al inicio del proceso de elaboracion y luego de pasar

por la banda de enfriamiento, para identificar cualquier metal presente en el producto terminado.

Se utilizara un detector de metales que puede monitorear el producto terminado con particulas

metélicas ferrosas, o cualquier otro material extrafio. Este requerimiento se puede cumplir

utilizando imanes, detectores de metal o cualquier otro medio aplicable.
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Ingreso de ‘ ;eastaejr?aderima ‘ Mezcla de ‘ Adicié_n de

materia prima P ingredientes ingredientes
y control de

metales

Tunel de enfriamiento h Homeado - Vaciado
Empacadora - Control de calidad del alas

horizontal producto. bandejas

Control de metales

Distribucioén a

Embalaje - Estibado - mayoristas y

minoristas

Figura 15. Flujo de procesos para la elaboracion de galletas.
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Receta para la preparacion de las galletas
Ingredientes
100 libras de Harina Gold Medal
50 libras de mantequilla
50 libras de azlcar morena
2.08 litros de extracto de Vainilla Castilla
360 huevos Granja Azul
4.39 libras de canela en polvo
2.2. libras de bicarbonato de sodio
1.08 de sal fina
0.55 libras de nuez moscada
25 libras de zanahoria fresca
Procedimiento. Pesar todos los ingredientes. Los ingredientes secos pasarlos por el primer
control de calidad.
Colocar la mantequilla en la batidora, agregar el azlcar y batir vigorosamente hasta que la mezcla
esté esponjosa.
Luego agregar la vainilla
Incorporar los huevos
En la otra batidora mezclar harina, canela, bicarbonato de sodio, sal y nuez moscada.
Mezclar gradualmente los ingredientes secos a la mezcla anterior.
Agregar la zanahoria y mezclar hasta que esté integrada totalmente.

Vaciar la mezcla a la maquina dosificadora Bralix para la tecnificacidn del proceso.
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Pruebas de control de calidad. El control de calidad de cualquier producto, es

indispensable para la supervivencia del mismo en el mercado, para garantizar la inocuidad y

afianzar la seguridad alimentaria de los consumidores.

Tabla 15.

Pruebas de control de calidad

Tipo de prueba Objetivo Frecuencia de la prueba

Microbiologica Verificar la ausencia de Una vez por semana
bacterias

Peso Uniformidad en el Una prueba por lote
producto

Control de materia prima

Detector de metales

Garantizar la calidad

Evitar el contenido de
metales, aluminio y acero

Al momento de recibir cada
lote

Al inicio del proceso de
produccion y el momento de

inoxidable en el producto  pasar por la camara de
enfriamiento
Analisis fisico, quimico y Garantizar la calidad y Cada 90 dias
bacterioldgico potabilidad del agua
Control del cloro residual Determinar que el agua es Diariamente
segura
Prolongar la vida util del Una prueba por lote.
Control de humedad producto

Pruebas establecidas de acuerdo al Reglamento Técnico Centroamericano (Ministerio de Salud Publica y Asistencia
Social, 2006).

5.3.2. Sistema de control HACCP

En la fabrica se implementaran los siete principios del sistema de analisis de peligros y
control de puntos criticos HACCP, que tiene fundamentos cientificos y caracter sistematico, el cual
permite identificar peligros especificos y medidas para su control, con el fin de garantizar la
inocuidad de los alimentos. Es un instrumento para evaluar los peligros y establecer sistemas de
control que se centran en la prevencion (FAO, 2007).

Este sistema puede aplicarse a lo largo de toda la cadena alimentaria, desde el productor
primario hasta el consumidor final y su aplicacion debera basarse en pruebas cientificas de peligros
para la salud humana. Ademas de mejorar la inocuidad de los alimentos, la aplicacion del mismo

puede ofrecer otras ventajas significativas, como facilitar la inspeccion por parte de las autoridades

104



de reglamentacion y promover el comercio internacional al aumentar la confianza en la inocuidad
de los alimentos (FAO, 2007).

Principio 1

Realizacion de andlisis de peligros. Evaluar el proceso de fabricacién para identificar los
peligros potenciales que puedan ocurrir durante las etapas de produccion. Es importante analizar
todo el proceso de las materias primas y el proceso de distribucion de las mismas. En este proceso,
se va a elaborar una lista de todos los peligros significativos que puedan suceder y a describir las
medidas preventivas. El andlisis de peligros, representa la base para implementar el plan HACCP,
por lo que es esencial para que este procedimiento se realice de manera responsable (Organizacién
Panamericana de la Salud, 2020).

Principio 2

Establecer los puntos criticos de control. En esta etapa se aplicara un control esencial para
evitar o eliminar un peligro a la inocuidad del alimento o para reducirlo a un nivel aceptable, aqui
se implementara el control de deteccion de metales. Antes de determinar el PCC deben revisarse
los peligros identificados como los bioldgicos, quimicos y fisicos aplicando los lineamientos que
aparecen en el manual de buenas précticas de manufactura BPM (Organizacién Panamericana de
la Salud, 2020).

Principio 3

Establecer limites criticos para el PCC. Determinar los limites criticos que aseguren el
control del peligro para cada punto critico de control especificado. Un limite critico establece los
limites usados para establecer si s un producto inocuo o no. En el flujo de produccidn se detallan
los limites criticos en relacidn a la temperatura, tiempo y dimensiones fisicas del producto para
confirmar la inocuidad del alimento. En este caso el limite critico, en relacion a la humedad es el

5% minimo o maximo de un 6% (Organizacién Panamericana de la Salud, 2020).
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Principio 4

Establecer procedimientos de monitoreo de los PCC. El propoésito es determinar si se estan
respetando los limites criticos y si se ha perdido el control de un PCC con el fin de evitar la
produccion de un alimento inseguro. ElI monitoreo es el principio que garantiza y confirma el
establecimiento del plan HACCP vy es la forma de demostrar si las condiciones de produccion
cumplen con el plan HACCP algo muy importante al momento de lanzar el producto al mercado
internacional (Organizacion Panamericana de la Salud, 2020).

Principio 5

Establecer medidas correctivas. La pérdida de control es considerada un desvio del limite
critico de un PCC. Todos los desvios deben ser considerados, implementando medidas para
controlar el producto con fallas y corregir las causas que las generan. Todas las medidas correctivas
deben quedar registradas y archivadas (Organizacion Panamericana de la Salud, 2020).

Principio 6

Establecer procedimientos de verificacion del sistema HACCP. Se establecerdn métodos
de auditoria, procedimientos y pruebas, incluso muestras aleatorias y analisis para determinar si el
sistema HACCP se esté trabajando correctamente. Con dicha verificacion se asegurara que existe
control suficiente en todos los procesos. Dichas auditorias seran realizadas por personas calificadas,
capaces de detectar las deficiencias del plan (Organizacion Panamericana de la Salud, 2020).

Principio 7

Establecer procedimiento de registro del plan HACCP. Los registros son esenciales para
revisar la adecuacion del plan HACCP. Muestran los datos historicos del proceso, el monitoreo,
los desvios y las acciones correctivas. Es imprescindible que el productor mantenga registros
completos, actualizados, correctamente archivados y precisos. Se deben mantener cuatro tipos de

registros como parte del plan HACCP:
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Documentacion de apoyo para el desarrollo del plan HACCP

Registros generados por la aplicacion del plan HACCP

Documentacion de métodos y procedimientos usados

Registros de programas de entrenamiento de los funcionarios

La revision cuidadosa de los documentos y registros guardados, es una herramienta
inestimable para indicar posibles problemas, permitiendo que se tomen medidas correctivas, antes
de que ocurra un problema de salud publica.

Los registros bien archivados son pruebas irrefutables de que los procedimientos y procesos
se estdn cumpliendo. La mejor garantia de la inocuidad del producto, es el cumplimiento de los
limites criticos especificos (Organizacion Panamericana de la Salud, 2020).

5.4. Requerimientos de insumos

Segun lo que menciona el Reglamento Técnico Centroamericano en relacion a las materias
primas se deben tomar en cuenta las siguientes recomendaciones:

Controlar diariamente el cloro residual del agua potabilizada y registrar los resultados en
un formulario disefiado para tal fin. EI umbral de deteccidon es de 0,5 ppm. Evaluar periédicamente
la calidad de agua a través de analisis fisico, quimico y bacterioldgico y mantener los registros
respectivos. El establecimiento no debe aceptar ninguna materia prima o ingrediente que presente
indicios de contaminacion o infestacion (Ministerio de Salud Publica y Asistencia Social
Guatemala, 2007).

5.4.1. Insumos
La tecnologia en la elaboracion de las galletas es muy sencilla y todos los insumos que se
van a utilizar son faciles de conseguir, al igual que la materia prima. La mano de obra es calificada,

por lo que la disponibilidad de los insumos, no va a limitar la capacidad instalada de la fabrica.
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Todo fabricante de alimentos, utilizara solamente materias primas que retnan condiciones
sanitarias que garanticen su inocuidad y el cumplimiento con los estandares establecidos, para lo
cual debe establecer un sistema documentado de control de materias primas, el cual debe contener
informacion sobre especificaciones del producto, fecha de vencimiento, nimero de lote, proveedor,

entradas y salidas (Ministerio de Salud Publica y Asistencia Social Guatemala, 2007).

Tabla 16.
Normas internas para la rotacion de inventarios
Descripcion Procedimiento Tiempo méximo de

producto almacenado

Inventarios de materia prima  Revisa fecha de vencimientoy 30 dias
caracteristicas del producto

Inventarios de productos Fecha de caducidad 6 meses 15 dias

terminados
Normas internas establecidas por industria Galletera de Occidente
Tabla 17.
Politicas de devolucion
Entrega de Tiempo del Tiempo maximo Traslado del producto Producto
producto al producto a del producto con a tiendas con mayor vencido
vendedor cargo del el distribuidor rotacién con un 35%
vendedor final de descuento
Diariamente 1 semana 3 meses 2 mMeses Se

desecha

Normas internas establecidas por industria Galletera de Occidente
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Tabla 18.
Requerimiento de insumos

Unidad de Valor
Producto Cantidad medida producto Total
Harina Gold Medad 100 Libras Q3.25 Q 325.00
Mantequilla 50 Libras Q6.20 Q 310.00
Azlcar morena 50 Libras Q3.03 Q 151.50
Extracto de Vainilla Castilla  0.5488 Galdn Q 50.00 Q27.44
Huevos Granja Azul 360 Unidad Q0.80 Q 288.00
Canela en polvo marca
Juanitas 4.39 Libras Q3275 Q 143.77
Bicarbonato de Sodio 2.2 Libras Q9.00 Q 19.80
Sal fina 1.08 Libras Q 1.00 Q1.08
Nuez Moscada 0.545 Libras Q 80.00 Q 43.60
Zanahoria rallada fresca 1 Arroba Q 35.00 Q 35.00
Empaque 0.3 Ciento Q 42.94 Q 12.88
Total, en Quetzales Q 1,358.07
Cantidad de galletas 4,600.00
Costo unitario Q0.30

Célculos realizados por cada 100 libras de harina

5.5. Requerimientos de servicios

Tabla 19.
Servicios requeridos para la implementacién de la fbrica de galletas
Servicio Descripcion
Electricidad El local para el uso de la fabrica cuenta con
servicio de electricidad proporcionado por
Deocsa, con capacidad de 220 voltios
Agua El agua proviene de la red de distribucion del
municipio de Salcaja
Gas El abastecimiento de los cilindros de gas lo
realizara la empresa Tropigas, con servicio en
las instalaciones de la fabrica
Drenaje La propiedad cuenta con su propio pozo de

Manejo de desechos sélidos

absorcion para la eliminacién de las aguas
residuales

Los desechos solidos seran trasladados al tren
de aseo de la Municipalidad de Salcaja los
dias lunes, miércoles y viernes.

Detalle de servicios de acuerdo al tamafio del proyecto establecido en el estudio técnico

109



6. ANALISIS DE INVERSIONES

6.1. Inversiones en activos fijos tangibles
6.1.1. Definicion

Un activo es un recurso controlado por la entidad, como resultado de acontecimientos
pasados y para el futuro econdmico se espera que generen beneficios para la empresa. De una forma
mas sencilla, el activo son las propiedades de la empresa, bienes materiales y derechos apreciables
en dinero (Angulo, 2016).

6.1.2. Conceptos importantes para realizar el analisis de inversiones

Pasivo. El pasivo son las deudas y obligaciones de la empresa con terceras personas,
surgidas de sucesos pasados para su pago en un futuro que incorpore beneficios econdmicos
(Angulo, 2016).

Patrimonio. El patrimonio neto es la parte residual de los activos de la entidad una vez
deducidos los pasivos (Calvo, 2019).

Ingresos. Son los incrementos en los beneficios econdmicos durante el periodo contable en
forma de entradas o mejoras de los activos o disminucion de los pasivos que dan como resultado
aumentos del patrimonio neto. También se puede decir que los ingresos son los valores causados
por las ventas realizadas por la prestacidn de servicios o por otros conceptos (Camacho & Rivero,
2010).

Gastos. Son los decrementos en los beneficios econdmicos durante un periodo contable en
forma de salidas. Los gastos son la erogaciones, egresos 0 consumos por los servicios o por los
componentes necesarios, para el buen funcionamiento de la empresa y deben cumplir con la
definicion de gasto. Estos valores no son recuperables y por eso se les llama gastos (Camacho &

Rivero, 2010).
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Caja. Los ingresos de dinero generalmente entran por caja, es la cuenta mas liquida ya que
estd compuesta por dinero circulante, cheques recibidos y recibos de pago por ventas con tarjetas
de crédito. Estos ingresos también se dan por infinidad de transacciones, ventas de contado, ventas
con tarjetas de crédito, anticipos por ventas, abonos o pagos de facturas por ventas (Angulo, 2016).

Bancos. Los egresos de dinero salen por la cuenta denominada bancos. La bancarizacion
permite el control del dinero, facilita un control a los pagos, permite el cumplimiento de pagos,
constituye una prueba verificable de pagos y evita riesgos de pérdida (Angulo, 2016).

Activo corriente. Un activo es corriente si es posible convertirlo en efectivo dentro de los
doce meses posteriores a la fecha del estado de la situacién financiera, inversiones a menos de 360
dias, deudores comerciales y otras cuentas por cobrar, inventarios y activos mantenidos para la
venta. También pueden ser parte algunos gastos pagados por anticipado (Camacho & Rivero,
2010).

Activo no corriente. Son todos aquellos activos que no estan clasificados dentro de los
activos corrientes cuya realizacion al efectivo supera los doce meses (Camacho & Rivero, 2010).

Pasivo corriente. Esta conformado por las cuentas cuya exigibilidad de pago es menor a
los doce meses, incluyendo los ingresos recibidos por anticipado, estos cumplen con la definicion
de pasivo (Calvo, 2019).

Pasivo no corriente. Lo conforman las cuentas por pagar a mas de doce meses y los pasivos

por impuestos diferidos que las NIIF clasifican en no corrientes (Angulo, 2016).
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Tabla 20.

Detalle de gastos para el area de produccion

Cantidad  Descripcion Valor unitario Total
Maquina para hacer galletas, marca Bralix,
DROP-TOP 400/450 PLUS, de acero
inoxidable, pantalla touch screen de 7
1 pulgadas Q 141,740.80 Q 141,740.80
3 Hornos industriales Q 20,490.00 Q 61,470.00
Rack de aluminio, Capacidad de 20
3 bandejas cada uno, con rodos Q 1,200.00 Q 3,600.00
Amasadora industrial marca Besta,
capacidad de 50 libras, eléctrica, de acero
2 inoxidable Q 14,800.00 Q 29,600.00
Batidora de 30 litros marca industrial Besta,
eléctrica, con tambor, globo, gancho y
2 paleta Q  26,250.00 Q 52,500.00
Bascula modelo M 60, capacidad 60 Kg.,
2 energia 220 voltios, precision 10 gr. Q 3,500.00 Q 7,000.00
Empacador horizontal de galletas, modelo
1 SP-AB100B Q 90,000.00 Q 90,000.00
Tunel de enfriamiento galletas Marca:
Hebleimar Voltaje: 220V Trifasico 04
motores de 5,0 KW, dos Motores con 1.5
KW y 0.75 KW Cinta de correr de PVC
1 laminado. Q 72,600.00 Q 72,600.00
20 Bandejas de Aluminio, Medidas de 18*26  Q 106.00 Q 2,120.00
Mesas de trabajo con salpicadera. Entrepafio
y tablero de lamina de acero inoxidable de
20 1.53 metros de ancho. Q 2,537.00 Q 50,740.00
Estanterias metélicas con 5 entrepafios,
parales de ldmina con ancho de 0.91 cm,
12 fondo 0.40m y alto 2.13 metros. Q 1,075.00 Q 12,900.00
Utensilios de cocina varios Q 10,000.00 Q 10,000.00
Total Q 534,270.80

Elaborado en base a las cotizaciones realizadas en el estudio técnico
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Tabla 21.
Detalle de gastos para el area administrativa

Cantidad Descripcion Valor Valor total
Unitario
3 Escritorios de oficina, estructura metalica de 6 Q1,933.00 Q5,799.00

gavetas, color negro, medidas ancho 1.80, fondo
0.77, alto 0.75 metros

3 Sillas giratorias secretariales, base arafa plastica, Q529.00 Q1,587.00
5 rodos dobles, color negro, asiento y respaldo
acolchonado

3 Archivos de 3 gavetas, estructura metélica, Q1,399.00 Q4,197.00
cerradura con chapa central, color negro, medidas
ancho 0.48 , fondo 0.67 metros

3 Computadoras portatiles, Marca Hp 14-Dq1001  Q4,545.00 Q13,635.00
La 16 Gb.

3 Impresoras multifuncionales. Marca Cannon, Q2,850.00 Q8,550.00
modelo 4111, sistema Adf inalambrica

3 Teléfonos alambricos, eléctrico para oficinacon  Q325.00 Q975.00
un auricular

3 Vehiculos tipo Pick Up. Marca Toyota. Modelo  Q90,000.00  Q270,000.00
Hilux, afio 2008, 4 * 4, color negro

3 Celulares corporativos Q1,050.00 Q3,150.00
Utiles de oficina varios Q3,000.00 Q3,000.00

Total Q310,893.00

Elaborado en base a las cotizaciones realizadas en el estudio técnico

Costo de ventas. Son las erogaciones, egresos 0 consumos asociados directamente con la
produccidén de bienes y servicios, de los cuales se generan ingresos, el cual es recuperable y por
eso se le llama costo. En una empresa comercial, el costo de ventas corresponde al valor de la
compra de los articulos destinados para la venta y en una empresa industrial corresponde al valor
de la materia prima, insumos, mano de obra y demas costos para fabricar los productos (Angulo,

2016).
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Tabla 22.
Detalle de costos del area de ventas

Valor

Cantidad Descripcion unitario Total
Escritorios de oficina, estructura metélica de 6
gavetas, con chapa central, color negro, medidas

1 ancho 1.80, fondo 0.77, alto 0.75 metros Q1,933.05 Q1,933.05

1 Computadoras portéatiles Hp 14-DQ1001LA 16 GB Q4,545.00 Q4,545.00
Impresoras multifuncionales, sistema continuo,
marca Cannon, modelo 4111, sistema ADF

1 inaldmbrica Q2,850.00 Q2,850.00
Mesa rectangular de vidrio, color gris plateado, con

1 6 sillas Q1,297.00 Q1,297.00
Televisor Smart Tv 43 pulgadas, marca Samsung,

1 4K UHD Q2,797.00 Q2,797.00
Retroproyector, marca Epson, modelo X41, de

1 3,600 lumenes, color gris plateado Q5,350.00 Q5,350.00
Vehiculos Modelo 2021, Marca Changan, linea
Cm10, tipo panel, gasolina 1,500 CC. Motor
Japonés Mitsubishi, 110 Hp vidrios eléctricos,

3 traccion trasera Q87,990.00 Q263,970.00

4 Celulares corporativos Q1,050.00 Q4,200.00
Teléfonos alambricos, eléctrico para oficina con un

1 auricular Q325.00 Q325.00
Estanterias metélicas, con 5 entrepafios, parales de
ldmina con ancho de 0.91 cm, fondo 0.40 metros,

5 alto 2.13 metros. Q1,075.00 Q5,375.00
Papeleria y Utiles Q3,000.00 Q3,000.00

Total Q295,642.05

Elaborado en base a las cotizaciones realizadas en el estudio técnico

6.2. Inversiones en activos intangibles

Dichos activos no tienen forma fisica y son de larga duracion, en los que se encuentran
patentes, derechos registrados, costos de organizacion y marcas de fabrica (Calvo, 2019).

En Guatemala se manejan los siguientes activos intangibles, los cuales se gestionaran para

el funcionamiento de la empresa Industria Galletera de Occidente.
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6.2.1. Marcas

La marca es lo que los consumidores compran y va mucho mas alld de la propia
materialidad del producto. Es un valor de referencia que identifica al producto, permitiendo la
comparacion del mismo con otras marcas y la eleccion libre entre ellas. Es un elemento reconocido

por los consumidores, los consumidores determinan, si una marca es buena o mala (Valle, 2010).

Tabla 23.

Detalle de costos en activos intangibles
Descripcion Cantidad
Timbre Forense Q 1.00
Presentacion de una solicitud de marca Q 110.00
Notificacion de edicto Q 200.00

Publicacion de una marca, nombre comercial, Q 200.00
expresion o sefial de publicidad denominativa
que ocupe hasta un cuarto de pagina carta 21.59

cm x 27.94cm

Inscripcion de una Marca Q 90.00
Titulo de marca Q 200.00
Notificacion de edicto Q 200.00
Honorarios profesionales Q 3,700.00
Total Q 4,701.00

Informacion de acuerdo al Registro de la Propiedad Intelectual (Registro de la Propiedad Intelectual, 2020).

6.2.2. Signo distintivo

El signo distintivo garantiza las actividades econdmicas de la industria y del comercio
contra la competencia desleal, otorgando proteccion a la creatividad y originalidad aplicada para
obtener beneficios econdmicos. Ademas, protege al consumidor, ya que la marca permite distinguir
entre productos similares, facilita al consumidor el conocimiento sobre la procedencia de los
articulos que demanda (Registro de la Propiedad Intelectual, 2020).

Para el titular de la empresa el signo distintivo, es lo que identifica el producto de la
competencia. Es el medio para acercarse a los consumidores y posicionar la marca en la mente del
mercado meta y evitar confusion con respecto a sus competidores (Registro de la Propiedad

Intelectual, 2020).
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Tabla 24.

Detalle de costos para tramite de signo distintivo
Descripcion Cantidad
Original o fotocopia legalizada del recibo que Q 110.00
acredite el pago de la tasa por ingreso de la
solicitud
Original o fotocopia legalizada del recibo que Q 1,000.00
acredite el pago de la tasa por ingreso de la

solicitud
Honorarios profesionales Q 4,000.00
Total Q5,110.00

Datos recopilados en el Registro de la Propiedad Intelectual (Registro de la Propiedad Intelectual, 2020).

6.2.3. Patente

Es un documento emitido por el Registro Mercantil de la Republica de Guatemala, que se
utiliza para darle certeza juridica a la empresa; luego de realizar los pagos correspondientes en el
Registro Mercantil.

Para realizar la inscripcion de comerciante individual o empresa mercantil individual se
llena en la pagina www.registromercantil.gob.gt, el formulario requerido, el cual no tiene costo.
Luego cancelar en la agencia de Banrural ubicada en el Registro Mercantil el valor de Q 200.00, al
realizar este proceso ya puede descargar la patente de la pagina del Registro Mercantil, en la opcién

patentes y adherir Q 50.00 en timbres fiscales (Registro Mercantil, 2020).

Tabla 25.

Detalle de costos para la patente
Descripcion Cantidad
Registro Mercantil Q 200.00
Timbres Fiscales Q 50.00
Honorarios Profesionales Q 200,00
Total Q 450.00

(Registro Mercantil, 2020).
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6.2.4. Habilitacion y autorizacion de libros ante la Superintendencia de Administracion
Tributaria

Para registrar la empresa, se realizard por medio del formulario habilitado por la SAT,
ingresar el nombre comercial: Industria Galletera de Occidente, este nombre es el que aparecera en
las facturas. Especificar la fecha de inicio de operaciones que sera el dos de enero de 2021 y la
actividad econémica a la que pertenece, en este caso, pertenece al sector de la industria
manufacturera de productos alimenticios. El tipo de establecimiento al que pertenece es a productos
alimenticios de panaderia. Por ltimo, anotar el domicilio comercial de la empresa que en este caso
es: Bodega No. 1, ubicada en Llanos de San Andrés, Kildmetro 191.5, carretera Nacional RN-1A,

autopista Salcaja, Quetzaltenango (Superintendencia de Administracién Tributaria, 2020).

Tabla 26.

Costos de la inscripcién ante la Sat y habilitacion de libros contables
Descripcion Cantidad
Tramites ante la Sat Q 1,000.00

Habilitacion de libros ante la Superintendencia Q 200.00
de Administracion Tributaria
Autorizacion de libros ante el Registro Mercantil Q  300.00

Total Q 1,500.00
(Superintendencia de Administracion Tributaria, 2020).

Tabla 27.

Costos de tramites del Registro Sanitario
Descripcion Cantidad
Registro sanitario de alimentos Q 160.00
Andlisis de laboratorio por registro de Q 1,490.00
alimentos
Honorarios profesionales Q 1,650.00
Total Q 3,300

(Ministerio de Salud Publica y Asistencia Social, 2006).

Tabla 28.

Costos de tramites de Licencia Sanitaria
Descripcion Cantidad
Tramite Licencia Sanitaria Q 300.00
Honorarios profesionales Q 900.00
Total Q 1,200.00

(Ministerio de Salud Publica y Asistencia Social, 2006).
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6.2.5. Licencia ambiental

Debido a que la actividad econémica, es la elaboracién de productos de panaderia,
especificamente galletas, la empresa se clasifica segun el listado taxativo de proyectos, obras
industrias o actividades. Contenido en el acuerdo ministerial No. N0.199-2016, del Ministerio de
Ambiente y Recursos Naturales, en el grupo 106, clase 107, de alto a moderado impacto ambiental

potencial, esto sin importar el tamafio de la empresa. La licencia ambiental tendra una vigencia de

cinco afios.

Tabla 29.

Costos para el tramite de la Licencia Ambiental
Descripcion Cantidad
Pago de Licencia para una vigencia de 5 aflos ~ Q 20,000.00
Honorarios Profesionales Q 5,000.00
Total Q 25,000.00

(Ministerio de Ambiente y Recursos Naturales, 2020).

Tabla 30.

Resumen de pagos por tramites de Activos Intangibles
Descripcion Cantidad
Marca Q 4,701.00
Signo distintivo Q 5,110.00
Patente Q 450.00
Licencia Sanitaria Q 1,200.00
Registro Sanitario Q 3,300.00
Licencia Ambiental Q 25,000.00
Inscripcion ante la Sat Q 1,500.00
Total Q 41,261.00

Elaborado en base a la investigacién realizada en el estudio técnico

6.3. Capital de trabajo y fuentes de financiamiento
6.3.1. Definicion de capital de trabajo

Es la inversion de una empresa en activos a corto plazo en los que resaltan el efectivo,
valores negociables, cuentas por cobrar e inventario. El capital de trabajo neto son los activos

circulantes menos los pasivos circulantes (Saucedo, 2020).
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Para la formacion de la presente empresa el capital de trabajo con que se cuenta asciende a
la cantidad de Q200,566.85.
6.3.2. Fuentes de financiamiento

Debido al alto costo de la inversion de la empresa que asciende a la cantidad de
Q1,352,566.85, es necesario recurrir a fuentes externas de financiamiento, en el presente caso se
realizara un préstamo con garantia hipotecaria por el monto de Q800,000.00.

Se cotizd la hipoteca en tres entidades financieras, siendo estas Crédito Hipotecario
Nacional, Banco G y T Continental y Banco Industrial, siendo la méas favorable la del Banco
Crédito Hipotecario Nacional, ya que otorga seis meses de diferimiento del capital, no asi de
intereses, pagando en la séptima cuota el primer aporte a capital. En dicho banco se pagara una tasa
del 9% de interés anual en la modalidad cuota nivelada a un plazo de diez afios. Dicha cuota queda
establecida por un valor de Q10,251.64.

El préstamo para la compra de vehiculos con garantia prendaria se trabajard con Banco
Industrial ya que ofrece las mejores condiciones en relacién a este tipo de créditos.

6.4. Resumen del plan de inversiones

En el resumen del plan de inversiones se presenta la sintesis de los gastos que se van a
realizar para ejecutar el proyecto. Se especifica la inversion necesaria para cada area del proyecto,
produccion, administracion y el area de ventas. Ademas, se visualiza las deudas o el financiamiento
al que la empresa recurrira.

Las Normas Internacionales de Informacién Financiera, sugieren que, al momento de
presentar el estado de la situacion financiera de la empresa, se realice en un modelo vertical,

clasificado en corriente y no corriente (Angulo, 2016).
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Tabla 31.
Resumen del plan de inversiones

Descripcion de la cuenta

Activo

Pasivo

Propiedad, planta y Equipo

Activos Tangibles

Area de Produccion:

Area de Administracion:

Area de Ventas:

Activos Intangibles

ACTIVOS

Activos circulantes

Caja y Bancos

Caja

Cuenta monetaria XXXXXX-XXXXX-XXXX, del
Banco G y T Continental, en Quetzales
SUMA TOTAL ACTIVO

PASIVOS Y CAPITAL

CAPITAL

Capital

PASIVOS

Hipoteca

Préstamo Prendario

SUMA TOTAL PASIVO Y CAPITAL

O O O

534,270.80
310,893.00
295,642.05

50,000.00

120,500.00

202,566.85

800,000.00
350,000.00

Q

Q

Q

Q

1,140,805.85
41,261.00

170,500.00
1,352,566.85

1,352,566.85

Resumen elaborado en base a las Normas Internacionales de Informacién Financiera (NIIF, 2003)
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6.5. Cronograma de actividades

Tabla 32.
Cronograma de actividades para el establecimiento de la empresa Industria Galletera de Occidente.

Programacion

Planificacion Agosto | Sept. | Oct. Nov. Dic. | Enero |Febrero| Marzo | Abril Mayo | Junio | Julio
2021 2021 2021 2021 2021 2022 2022 2022 2022 2022 2022 2022

Inscripcion ante la SAT

Inscripcidn ante el Registro Mercantil

Tramite de arrendamiento de bodegas

A WIN|EF-

Solicitud y aprobacién de la hipoteca ante la
Institucién Bancaria

Inscripcion Marca ante el Registro de la
Propiedad Intelectual

Inscripcion Signo Distintivo ante el Registro
de la Propiedad Intelectual

Compra de maquinaria, mobiliario y equipo
de oficina

6 | Adaptacion del Sistema eléctrico al equipo

Instalacion de tuberias de agua adaptadas al
equipo

Contratacion de personal y organizacién de

cada departamento
9 | Capacitacién de personal

10 | Tramite Licencia Sanitaria

11 | Tramite de Registro Sanitario

Trémite préstamos prendarios por compra
de vehiculos

12

13 | Inicio de Operaciones

Elaborado para la realizacion del proyecto
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7. PRESUPUESTO DE INGRESOS Y EGRESOS

7.1. Presupuesto de ingresos

Los datos que se utilizaran en un presupuesto deben ser muy exactos y estar sobre un mismo
parametro de tiempo de produccion. La informacion del presupuesto de las ventas es el norte de la
empresa y sobre esto se planifica todo el proceso productivo, lo cual nos ayuda a programar la
produccién mensual y anual para no producir mas de lo requerido o menos de lo que el mercado
pueda consumir.

Los presupuestos pertenecen al sistema de informacion de la empresa, ya que de esta forma
se lleva un control de las actividades comerciales, econdmicas y financieras de la empresa lo que
permite elaborar informacion necesaria para la toma de decisiones y para el control de la
organizacion en cumplimiento de los objetivos y la meta empresarial. Se debe tomar en cuenta que
los datos estimados deben ser o mas cercano posible a los resultados reales, pues de esto depende
que los resultados de los indicadores sean l6gicos (Carlos & Narvéez, 2017).

7.2. Presupuesto de egresos
7.2.1. Definicion de costo

Es un procedimiento para calcular lo que cuesta hacer algo, es la suma de esfuerzos, mano
de obra y recursos de fabrica que se han invertido para producir una cosa. El costo es un
desembolso o su equivalente que reportara un beneficio futuro, por consiguiente, es capitalizable.
Es una cadena de valor que inicia desde la compra de materias primas, la transformacion de la

materia prima el almacenamiento y la entrega al consumidor (Rojas, 2021).
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7.2.2. Definicion de gasto

Es un desembolso o su equivalente que reporta un beneficio para un solo periodo por
consiguiente no es capitalizable. Los gastos se pueden clasificar en:

Gastos de venta. Se definen como el valor agregado, que se genera en el proceso de llevar
el producto desde la empresa hasta el ultimo consumidor, por ejemplo, publicidad, comisiones,
fletes (Rojas, 2021).

Gastos de administracion. Son los que se originan en la direccion, control y operacion de
una compariia por ejemplo sueldos del personal administrativo, teléfono, impuestos (Rojas, 2021).

Gastos financieros. Se relacionan con la obtencion de los fondos para la operacion de la
empresa. Dentro de estos gastos se encuentran los intereses que se pagan por los préstamos (Rojas,

2021).
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o | ENERO ‘ FEBRERO | MARZO | ABRIL ‘ MAYO ‘ JUNIO | JuLio | AGOSTO ‘ SEPTIEMBRE ‘ OCTUBRE | NOVIEMBRE [ DICIEMBRE ‘ | TOTAL PRESUPUESTADO
DESCRIPCION [ monto [ % | monto | % | MonTo | % | MONTO | % | MONTO | % | MONTO | % | MONTO | % | MONTO | % | MONTO | % | MONTO | % | MONTO | % | MontO | % | [ monTo %
SALDO INICIAL
cAIA Q 50,000.00 Q 65,935.69 Q 15,935.69 Q 15,935.69 Q 1593569 Q 15,935.69 Q 15,935.69 Q 15,935.69 Q 1593569 Q 15,935.69 Q 15,935.69 Q 1593569
INGRESOS
VENTAS Q 38700000 100.00% Q 387.000.00 100.00% Q 38700000 100.00% Q 387,000.00 100.00% Q 38700000 100.00% Q 387000.00 100.00% Q 367.000.00 100.00% Q 387000.00 100.00% Q 387.000.00 100.00% Q 38700000 100.00% Q 38700000 100.00% Q 36700000 100.00%  Q 4,644,000.00 1200.00%
Q - 000% Q - 00% Q - 000% Q - 000% Q - 000% Q - 00% Q - 000% Q - 000% Q - 000% Q - 00% Q - 000% Q - 0.00% 0.00%
. 0.00% 0.00% 0.00% 0.00% 0.00% 0.00% 0.00% 0.00% 0.00% 0.00% 0.00% 0.00%
TOTAL INGRESOS ~ Q 387,000.00 Q 387,000.00 Q 387,000.00 Q 387,000.00 Q 387,000.00 Q 387,000.00 Q 387,000.00 Q 387,000.00 Q 387,000.00 Q 387,000.00 Q 387,000.00 Q 387,000.00 Q 4,644,000.00  1200.00%
| EGRESOS
PRODUCCION
SALARIOS PRODUCCION Q 2116568 570% Q 2116568 570% Q 2116568 570% Q 2116568 570% Q 2116568 570% Q 2116568 570% Q 2116568 570% Q 2116568 570% Q 2116568 570% Q 2116568 570% Q 2116568 570% Q 2116568 570%  Q 253,988.16  68.45%
GAS PROPANO Q 414000 112% Q 414000 112% Q 414000 112% Q 414000 112% Q 414000 1126 Q 414000 112% Q 414000 112% Q 414000 112% Q 414000 112% Q 414000 11206 Q 414000 112% Q 414000 112%  Q  49,680.00  13.39%
MATERIA PRIMA Q 16092297 4337% Q 16092297 4337% Q 16092297 4337% Q 16092297 4337% Q 16092297 4337% Q 160922.97 4337% Q 16092297 4337% Q 16092297 4337% Q 16092297 4337% Q 16092297 4337% Q 160922.97 4337% Q 16092297 4337%  Q 193107565  520.42%
ADMINISTRACION:
SALARIOSADMINISTRACION Q 2408284 6.4%% Q 2408284 649% Q 2408284 649% Q 2408284 6.49% Q 2408284 649% Q 2408284 6.49% Q 2408284 649% Q 2408284 649% Q 2408284 6.49% Q 2408284 649% Q 2408284 649% Q 2408284 64%  Q 288,994.08  77.88%
ALQUILER LOCAL Q 2000000 53% Q 2000000 53% Q 2000000 53% Q 2000000 53% Q 2000000 539% Q 2000000 53% Q 2000000 53% Q 2000000 53% Q 2000000 53% Q 2000000 539% Q 2000000 539% Q 2000000 53%  Q 240,000.00  64.68%
LIMPIEZA Y MANTENIMIENTO @ 3750.00 101% Q 375000 101% Q 375000 101% Q 375000 101% Q 375000 101% Q 375000 101% Q 375000 101% Q 375000 101% Q 375000 101% Q 375000 101% Q 375000 101% Q 375000 101%  Q 4500000  1213%
SERVICIOS BASICOS Q 1277000  3.44% Q 12770.00 3.44% Q 1277000 3.44% Q 1277000 3.44% Q 1277000 344% Q 12770.00 344% Q 12770.00 3.44% Q 1277000 3.44% Q 1277000 344% Q 1277000 344% Q 12770.00 344% Q 12770.00 3.44% Q  153,240.00 41.30%
OTROS: Q 500000 135% Q 500000 135% Q 500000 135% Q 500000 135% Q 500000 135% Q 500000 135% Q 500000 135% Q 500000 135% Q 500000 135% Q 500000 135% Q 500000 135% Q 500000 135%  Q 6000000  16.17%
VENTAS:
SALARIOS VENTAS Q 3082840 831% Q 3082840 831% Q 3082840 831% Q 3082840 831% Q 3082840 831% Q 3082840 B831% Q 3082840 831% Q 3082840 B831% Q 3082840 831% Q 3082840 831% Q 3082840 831% Q 3082840 831%  Q 369,940.80  99.70%
COMISIONES PAGADAS Q 1480000 39%% Q 1480000 399% Q 1480000 399% Q 1480000 399% Q 1480000 399% Q 1480000 399% Q 1480000 399% Q 1480000 399% Q 1480000 399% Q 1480000 399% Q 1480000 399% Q 1480000 39%  Q 177,600.00  47.86%
COMBUTIBLES Q 600000 162% Q 600000 162% Q 600000 162% Q 600000 162% Q 600000 162% Q 600000 162% Q 600000 162% Q 600000 L162% Q 600000 162% Q 600000 162% Q 600000 162% Q 600000 162%  Q 7200000  19.40%
PROMOCION Y PUBLICIDAD Q@ 200000 054% Q 200000 054% Q 200000 054% Q 200000 054% Q 200000 054% Q 200000 054% Q 200000 054% Q 200000 054% Q 200000 054% Q 200000 054% Q 200000 054% Q 200000 054%  Q  24,000.00
OTRO!
DEPRECIACION MAQUINARIA Q 750000 202% Q 750000 202% Q 750000 202% Q 750000 202% Q 750000 202% Q 750000 202% Q 750000 202% Q 750000 202% Q 750000 202% Q 750000 202 Q 750000 202% Q 750000 202%  Q  90,000.00
DEPRECIACION VEHICULOS Q889950 240% Q  8899.50 240% Q 889950 240% Q 889950 240% Q 889950 240% Q 889950 240% Q 880950 240% Q 889950 240% Q 889950 240% Q 88950 240% Q 889950 240% Q 889950 240%  Q 106,794.00
DEPRECIACION MOBILIARIOY @ 125371 034% Q 125371 034% Q 125371 034% Q 125371 0.34% Q 125371 034% Q 125371 034% Q 125371 0.34% Q 125371 034% Q 125371 0.34% Q 125371 034% Q 125371 034% Q 125371 034%  Q 1504452
PROVISIONES LABORALES Q 4,575.93 1.23% Q 457593 123% Q 457593 123% Q 457593 123% Q 457593 123% Q 457593 123% Q 457593 123% Q 457593 123% Q 457593 123% Q 457593 123% Q 457593 123% Q 457593  1.23% Q 54,911.16
sz;ggg;% PRESTAMO Q 1025164 276% Q 1025164 276% Q 1025164 276% Q 1025164 276% Q 1025164 276% Q 1025164 276% Q 1025064 276% Q 1025164 276% Q 1025064 276% Q 1025164 276% Q 1025164 276% Q 1025164 276%  Q  123,019.68
g:gs; IS;SOT AMO Q 499356 135% Q 499356 135% Q 499356 135% Q 499356 135% Q 499356 135% Q 499356 135% Q 499356 135% Q 499356 135% Q 499356 135% Q 499356 135% Q 499356 135% Q 499356 135% = Q 5992272
DEPRECIACION EQUIP COMPL Q 61619 017% Q 61619 017% Q 61619 017% Q 61619 017% Q 61619 017% Q 61619 017% Q 61619 017% Q 61619 017% Q 61619 017% Q 61619 017% Q 61619 017% Q 61619 017% Q 739428
IMPUESTO IVA Q 1945254  5.24% Q 1945254 524% Q 1945254 524% Q 1945254 524% Q 1945254 524% Q 1945254 524% Q 1945254 524% Q 1945254 524% Q 1945254 524% Q 1945254 524% Q 1945254 524% Q 1945254 524% Q 23343047
IMPUESTO ISR (2.333%) MENSU Q 8061.35 217% Q 806135 217% Q 806135 217% Q 806135 217% Q 806135 217% Q 806135 217% Q 806135 217% Q 806135 217% Q 806135 217% Q 806135 217% Q 8061.35 217% Q 806135 217% Q 96,736.18
Q - 0% Q - 000% Q - 000% Q - 000% Q - 000% Q - 000% Q - 000% Q - 000% Q - 000% Q - 000% Q - 00 Q - 0% Q -
. 0.00% 0.00% 0.00% 0.00% 0.00% 0.00% 0.00% 0.00% 0.00% 0.00% 0.00% 0.00% 0.00%
TOTALEGRESOS ~ Q 371,064.31 Q371,064.31 Q371,064.31 Q 371,064.31 Q371,064.31 Q371,064.31 Q371,064.31 Q 371,064.31 Q371,064.31 Q371,064.31 Q371,064.31 Q 371,064.31 Q 221802788  359.72%
SALDO FINDEMES ~ Q 65,935.69 Q 1593569 Q 1593569 Q 1593569 Q 1593569 Q 1593569 Q 1593569 Q 1593569 Q 1593569 Q 1593569 Q 1593569 Q 1593569 Q 2425972.12
CALCULO IMPUESTOS:
IVA POR PAGAR Q 4146429 Q 4146429 Q 4146429 Q 4146429 Q 4146429 Q 4146429 Q 4146429 Q 4146429 Q 4146429 Q 4146429 Q 4146429 Q 4146429
IVA POR COBRAR Q 2201175 Q 2201175 Q 2201175 Q 2201175 Q 2201175 Q 2201175 Q 2201175 Q 2201175 Q 2201175 Q 2201175 Q 2201175 Q 2201175
IMPUESTO IVA  _Q 10.45254 Q 1045254 Q 10.45254 _Q 19452.54 _Q 1045254 _Q 1045254 Q 10.45254 _Q 1045254 _Q 1945254 _Q 1045254 Q 10.45254 _Q 1945254
ISR (5%) MENSUAL Q 806135 Q 806135 Q 806135 Q 806135 Q 806135 Q 806135 Q 806135 Q 806135 Q 806135 Q 806135 Q 806135 Q 806135

Figura 16. Presupuesto de ingresos y egresos.
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8. PROYECCIONES E INDICADORES FINANCIEROS

8.1. Indicadores de gestion

Cada empresa debe tener su propio sistema de indicadores de gestion de acuerdo a
sus necesidades y caracteristicas particulares. Existen varios indicadores de gestion que ya
han sido disefiados y que son de aceptacion general y universal. En el presente estudio se
utilizaran los indicadores financieros para medir el desempefio de la organizacion en la
gestion de sus recursos financieros, suministrando informacién sobre la capacidad de la
empresa para atender sus compromisos (Reinoso & Uribe, 2014).

Ademas, se presentan los estados financieros de la empresa, los cuales constituyen
una representacion estructurada de la situacion y el rendimiento financiero que tendra la
empresa. Estos registros proveen informacidn sobre las operaciones de la organizacion a una
fecha determinada, asi como su evolucién economica y financiera durante el periodo
comprendido para facilitar la toma de decisiones economicas (Cordova, 2014).

Los estados financieros de una empresa, cualquiera sea su naturaleza, le proporcionan
informacién Gtil que le permita operar con eficiencia ante cualquier consideracion (Cérdova,
2014).

8.1.1. Estado de pérdidas y ganancias

La cuenta de pérdidas y ganancias conocida también como estado de resultados,
calcula el resultado contable de un periodo restandole a los ingresos los costos y gastos
necesarios para generar dichos ingresos. Los costos y gastos se presentan agrupados por
naturaleza, es decir, todos los gastos del personal se agrupan de forma independiente, por

ejemplo: Gastos de produccion, gastos comerciales y gastos de administracion (Perez, 2013).
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Tabla 33.

Estado de pérdidas y ganancias

VENTAS Ventas netas Q 4,644.000.00
- Costos de produccién
Salarios de Q 253,988.16
produccion
Materia Prima Q 1,931,075.65
Costo Directo Q 2,185,063.81
Costos indirectos de Produccion
Gas propano Q 49,680.00
Alquiler de local Q 240,000.00
Limpieza y mant. Q 45,000.00
Servicios basicos Q 153,240.00
Costo Indirecto Q 487,920.00
Costo total de  Produccion Q 2,672,983.81
Costo de Ventas
Inventario inicial Q 0.00
+) Compras Q 0.00
Mercaderia disponible Q 35,000.00
-) Inventario final Q 0.00 Q 35,000.00
Margen bruto de ventas Q 4,609.000.00
-) Gastos de ventas
Salarios ventas Q 369,940.80
Comisiones pagadas Q 177,600.00
Combustibles Q 72,000.00
Promocién y publicidad Q 24,000.00 Q 643,540.80
- Gastos de operacién
Depreciacion Mag. Q 90,000.00
Depreciacion Vehiculos Q 106,794.00
Depreciacion Mob. y E. Q 15,044.52
Depreciacion equipo C. Q 7,394.28 Q 219,232.80
+/-) Otros productos y/o Gastos financieros
Pago préstamo Hip. Q 123,019.68
Pago préstamo Prend. Q 59,922.72 Q 182,942.40
UTILIDAD O PERDIDA DEL EJERCICIO  FISCAL Q 541,306.11
- Gastos no deducibles
Impuesto Iva Q 233,430.47
Impuesto ISR 2.33% Q 96,736.18 Q 330,166.64
UTILIDAD O PERDIDA BRUTA DEL EJERCICIO Q 871,472.74
Reserva legal Q 0.00
UTILIDAD O PERDIDA NETA DEL EJERCICIO Q 871,472.75

Elaborado en base al estudio financiero.
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8.2. Punto de equilibrio

El estudio del punto de equilibrio es una técnica muy util para estudiar las relaciones
entre los costos fijos, los costos variables y los beneficios. Si los costos de una empresa solo
fueran variables, no existiria problema para calcular el punto de equilibrio. El punto de
equilibrio es el nivel de produccion en el que los beneficios por ventas son exactamente
iguales a la suma de los costos fijos y variables (Baca, 2006).

Hay que tomar en cuenta que no es una técnica para evaluar la rentabilidad de una
inversion. El punto de equilibrio sirve para calcular con mucha facilidad el punto minimo de
produccidn al que debe operarse, para no incurrir en pérdidas (Baca, 2006).

El estudio del punto de equilibrio requiere de dos datos basicos: Las ventas, las cuales
deberan ser tomadas en forma global. El costo de ventas y gastos de operacion, los cuales se
dividen en:

Costos o gastos fijos que son los que por su propia naturaleza no varian de un ejercicio
a otro.

Costos y gastos variables son los que comdnmente varian en relacion al volumen de
ventas que efectla la empresa, puesto que a mayor volumen de ventas mayores seran estos
gastos (Calvo, 2019).

8.2.1. Formula para calcular el punto de equilibrio
La formula para determinar el punto de equilibrio quedara de la siguiente forma:

Costos fijos totales

p e
unto de equilibrio ( Costos variables totales )

Volumen total de ventas

127



Q2,608,006.21 2,608,006.21

PE= @_qiasoesres) - ¢ (1= 031y
0 4,644,000.00
Q 2,608,006.21
P.E.= = (380351537

0.69

Se determin0d que la empresa deberd tener una venta anual de Q 3,803,515.37 para
cumplir con todos sus compromisos financieros.
8.3. Indice de cobertura de la deuda
8.3.1. Indicadores de cobertura

Las razones de cobertura miden la capacidad de la empresa para cubrir sus
obligaciones o determinados cargos que pueden comprometer la salud financiera de la
empresa (Garcia & Carillo, 2016).

Entre los indicadores utilizados actualmente se encuentran los siguientes:

Cobertura total del pasivo. Determina la capacidad que tiene la empresa para cubrir
el costo financiero de sus pasivos que comprenden los intereses y el abono a capital de sus
deudas y se determina dividiendo la utilidad antes de impuestos e intereses, entre los intereses
y abonos a capital del pasivo (Garcia & Carillo, 2016).

Formula cobertura total del pasivo

Ganancias antes de intereses e impuestos

Cobertura total del pasivo = - - —
Intereses mas abonos al pasivo principal

Q.871,472.75

Cobertura total del pasivo = Q.182,942.40

Cobertura total del pasivo=4.76
El resultado refleja que la empresa tiene la capacidad para hacer frente a los intereses

y al abono de capital.
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Razdn de cobertura total. Este indicador determina la capacidad de la empresa para
cubrir con las utilidades los costos totales de sus pasivos y otros gastos como arrendamientos.
Para lo cual se divide la utilidad antes de intereses impuestos y otra erogacion importante que
se quiera incluir entre los intereses, abonos a capital y el monto de la erogacion sustraida del
dividendo, como por ejemplo el arrendamiento (Garcia & Carillo, 2016).

Formula de la razon de cobertura total
Razoén de cobertura total =

Utilidades antes de pagos de arrendamientos, intereses, intereses e impuestos

Intereses + abonos al pasivo principal + pago de arrendamientos

Razén de cobertura total =

Q.1,111,472.70
0422,942.40

Razon de cobertura total=  2.62

Este indicador refleja la capacidad que tiene la empresa para cubrir todos sus gastos
financieros tanto temporales como fijos.
8.3.2. Otros indicadores o razones financieras

Los indicadores o razones financieras son utilizadas para mostrar las relaciones que
existen entre las diferentes cuentas de los estados financieros. Desde el punto de vista del
inversionista, sirve para la prediccion del futuro de la compafiia, mientras que, para la
administracion del negocio, es Util como una forma de anticipar las condiciones futuras y
como punto de partida para operaciones futuras. Las razones financieras mas basicas son las

razones de liquidez, endeudamiento y rentabilidad (Garcia & Carillo, 2016).
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Razones de liquidez. Estos indicadores se utilizan para determinar la capacidad que
tiene la empresa para cancelar sus obligaciones a corto plazo. En el proyecto Industria
Galletera de Occidente dentro de los indicadores de liquidez se utilizaron los siguientes:

indice de solvencia. Se refiere a la disponibilidad que tiene la empresa de enfrentar
las deudas a corto plazo con activos circulantes. Ademas, puede hacer referencia a la
capacidad que tiene la empresa de endeudarse. La solvencia se calcula dividiendo el activo
circulante entre el pasivo a corto plazo (Calleja & Calleja, 2017).

Formula para calcular la solvencia

Activo Circulante

Solvencia = - ,
Pasivo CerUlante
Solvenciq - Q81972751
olvencia = o= g>oaza0 . 9%

Este resultado indica que la empresa dispone de Q 4.48 en activo circulante para
respaldar cada Q 1.00 de pasivo a corto plazo.

Prueba acida. Se le llama asi en funcién a la prueba que se hacia con los metales
preciosos, especificamente con el oro para saber si era auténtico. Se calcula dividiendo el
activo circulante menos el inventario, entre el pasivo a corto plazo (Calleja & Calleja, 2017).

(Activo circulante — Inventarios )

Prueba del 4cido = - -
Pasivo Circulante

819,727.51 —Q493,129,51
Prueba del 4cido = (Q Q )

Q 182,942.40
Prueba del dcido — Q326,598.00 178
rueba del aci O_Q182,942.40 = Q1.
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En la prueba del acido se considera que el indice es razonable si se encuentra en un
rango entre Q 0.80 y Q 1.00. En este caso el indice se determin6 en Q 1.78 lo que indica que
por cada Q 1.00 de deuda disponemos de Q 1.78 para cubrir dicho compromiso.

Puede observarse facilmente, que es una prueba mas severa que la razon circulante
y probablemente mas realista, ya que al restar los inventarios que necesitan ser vendidos y
luego cobrados, se deja solo al efectivo y las cuentas por cobrar para enfrentar realmente el
pago de los pasivos a corto plazo (Calleja & Calleja, 2017).

De acuerdo a las razones financieras utilizadas para analizar la liquidez de la empresa
que fueron la solvencia y la prueba del acido, se determin6 que la empresa en su primer afio,
es capaz de cumplir con sus obligaciones.

Razones de endeudamiento. Estas razones financieras indican cual es el porcentaje
de activos que se encuentran financiados por acreedores como los préstamos bancarios.

Formula de la razon de endeudamiento

Pasivo total

Razén de endeudamiento = -
Activo total

Q1,150,000.00
01,352,566.85

Razon de endeudamiento =

Razon de endeudamiento: 85%

La empresa tiene un nivel de endeudamiento del 85% frente a su activo. Este
porcentaje indica que, el 85% de los activos de la empresa se encuentran financiados por
préstamos bancarios.

Razones de rentabilidad. Determina el nivel de ganancia que pueda tener una

empresa en relacion a los activos de la misma. En este caso se utilizara la siguiente férmula:
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Foérmula del rendimiento de la inversion. El resultado indica que tan rentable

resultaria la inversion realizada en el proyecto.

Utilidad neta luego de impuestos

Rendimiento de la inversion = -
Total de activos

Q.541,306.11
Q1,710,930.56

Rendimiento de la inversion =

Rendimiento de la inversion 32%
Los activos reflejan una rentabilidad del 32%
8.3.3. Técnicas de evaluacion financiera

Trema. Es la tasa de rendimiento minima aceptable o tasa de descuento, la cual se
puede definir como el precio que se debe pagar por los fondos requeridos para la inversion.
Representa una medida de la rentabilidad minima exigida al proyecto de acuerdo al riesgo
que representa (Giorgis, 2001).

Esta es una de las variables que més influyen en el resultado al momento de evaluar
un proyecto. La utilizacion de una tasa de descuento inapropiada puede inducir o llevar a un
resultado erréneo en la evaluacion. El establecimiento de la TREMA es una cuestion que se
evalUa dentro de las politicas internas de la empresa, es un analisis a nivel administrativo de
acuerdo a numerosas consideraciones, entre ellas:

La cantidad de dinero disponible para la inversion y la fuente y costo de dichos
fondos.

Numero de proyectos disponibles para la inversion y la necesidad de implantarlos.

La cantidad de riesgos percibidos, asociados con oportunidades de inversion
disponibles para la empresa y el costo estimado de administrar cada proyecto.

Tipo de organizacion a establecer (Giorgis, 2001).
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Hay que tomar en cuenta que, para formarse, toda empresa debe realizar una inversion
inicial. Este capital puede provenir de varias fuentes, inversionistas, otras empresas de
inversionistas 0 préstamos bancarios. Si es una persona en particular la Unica que invierte,
antes de invertir tendra en mente una tasa minima de ganancia sobre la inversion propuesta
la cual se conoce como tasa minima aceptable de rendimiento TMAR por sus siglas en inglés
(Baca, 2006).

Normalmente se cree que la tasa de referencia que se debe tomar en cuenta es la tasa
de interés que ofrecen los bancos por una inversion a plazo fijo, sin embargo, si se realiza un
balance entre el rendimiento bancario y la inflacion habra una pérdida neta del poder
adquisitivo o valor del dinero que se tenga en el banco. Entonces la referencia firme es el
indice inflacionario (Baca, 2006).

El inversionista espera no solo mantener el poder adquisitivo de su inversion, sino
que esta tenga un crecimiento real que compense los efectos inflacionarios y el riesgo que
corre por invertir su dinero en determinada inversion (Baca, 2006).

El indice inflacionario para calcular la TREMA debe ser el promedio de los Gltimos
cinco afos al momento de la evaluacion del proyecto. En este caso se utiliz6 la informacién
proporcionada por del Banco de Guatemala que indica que dicho promedio de la inflacion
de los ultimos cinco afios es de 4.596% (BANCO DE GUATEMALA, 2020).

Ahora la segunda variable es codmo determinar el valor del premio al riesgo que se
debe ganar por invertir cierta cantidad de dinero en un proyecto. Actualmente se considera
que un premio al riesgo o la tasa de crecimiento real del dinero invertido, luego de compensar

los efectos inflacionarios debe estar entre un 10% y 15% (Baca, 2006).
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Tabla 34.
Inflacion promedio de los Gltimos cinco afios al momento de la evaluacion del proyecto para
el calculo de TREMA

No. ARo Inflacién acumulada al ultimo dia
de diciembre de cada afo evaluado

1 2016 4.45

2 2017 4.42

3 2018 3.75

4 2019 3.70

5 2020 2.54

f = inflacion media anual 4.596

Fuente Banco de Guatemala con datos a septiembre 2020 (BANCO DE GUATEMALA, 2020).

Férmula de TREMA:
TREMA =i + f +if
En donde
i = Premio al riesgo 10%
f = Inflacion 4.596%
TREMA de la rentabilidad promedio del sector. Para calcular la tasa de crecimiento
real del dinero invertido.
TREMA = 10% premio al riesgo + 4.596 inflacion + (4.569 x 0.10)
TREMA = 14.596% + 0.4569
TREMA = 15.04
TREMA de la tasa libre de riesgo. Es la tasa de interés que paga el Banco de
Guatemala en operaciones de mercado abierto.
TREMA = 6% tasa libre de riesgo + 4.596 inflacion + (4.569 % 0.06)
TREMA = 10.596% + 0.2741
TREMA = 10.87%
TREMA de la tasa pasiva bancaria. Es la tasa de interés que se paga en inversiones

a plazo fijo, para un periodo de un afo.
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TREMA = 5% tasa pasiva bancaria + 4.596 inflacion + (4.569 x 0.05)
TREMA =9.596% + 0.2284

TREMA = 9.82%

Tabla 35.

Porcentaje y promedio de TREMA
Descripcion de cada TREMA Porcentaje
TREMA de la rentabilidad promedio del sector 15.04%
TREMA de la tasa libre de riesgo 10.87%
TREMA de la tasa pasiva bancaria 9.82%
Promedio 11.91%

Tasa o costo del capital propio

Van. Se utiliza para evaluar un proyecto y comparar el costo de inversion con los
ingresos proyectados que tendran lugar varios afios después. Estos flujos de efectivo no son
comparables debido al valor del dinero. El dinero que se recibira dentro de varios afios no
tiene el mismo valor que el que se recibiria hoy. El dinero que se recibira en el futuro tiene
que ser descontado con cierto porcentaje apropiado. Normalmente la tasa que prevalece es la
del costo de capital. El valor actual neto es el valor actual de un pago o corriente de pagos
que se recibiran en el futuro (Giorgis, 2001).

El valor actual neto es la cantidad de dinero que vale una inversion tomando en cuenta
sus costos, ingresos y valor del dinero en el tiempo. En otras palabras, se puede decir que es
la diferencia de todos sus ingresos y egresos expresados en moneda actual (Giorgis, 2001).

Procedimiento para calcular el VAN del proyecto Industria Galletera de Occidente.

Se restaron los costos de los ingresos de cada periodo evaluado para obtener los

beneficios netos ya sea positivos 0 negativos.

En el presente caso, se eligié una tasa del 10% para medir el costo de oportunidad de
los fondos. Utilizando esta tasa de descuento, se le carga a cada proyecto un costo de fondos

igual al retorno econémico, en la mejor alternativa (Giorgis, 2001).
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Formula

VAN = BN . I
B (1+0)¢ 0

Criterio de evaluacion. Si el VAN resultante de la alternativa de inversion a evaluar
es positivo, mayor que 0, el proyecto de inversion se acepta, en caso contrario se rechaza
(Giorgis, 2001).

En el caso de la empresa Industria Galletera de Occidente el valor actual neto del
presente proyecto es de Q159,848.40, con una tasa de riesgo asociado del 10%. Al realizar
este calculo generd un valor positivo, lo que indica que el proyecto aportara riqueza por
encima de la tasa exigida. Ademas del rendimiento minimo esperado, el proyecto nos ofrece
este beneficio adicional.

TIR. La tasa interna de retorno algunas veces se le llama método del inversionista,
método de flujo de efectivo de descuento o indice de rentabilidad. Este método resuelve la
tasa de interés que iguala el valor equivalente de una alternativa de flujos de entrada de
efectivo, al valor equivalente de los flujos salientes de efectivo (Giorgis, 2001).

El célculo de la TIR, ayuda a evaluar el proyecto en funcion de la Unica tasa de
rendimiento por periodo, con la cual el valor actual de los beneficios es exactamente el mismo
valor actualizado de los desembolsos. Es decir, es la tasa de interés aplicada para generar los
ahorros de cada afio, dada una inversion igual a los gastos identificados, sin que quede

remanente (Giorgis, 2001).

TIR = BN . I, =0
N A+nr)t o~

Formula de la TIR
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La TIR obtenida en el presente proyecto fue de 12.5% y se compara con la tasa de
rendimiento minima aceptable TREMA para la empresa y con base a estos datos se evalla la
factibilidad de la alternativa.

Si la TIR es mayor que TREMA se acepta el proyecto.
Si la TIR es menor que TREMA no se acepta el proyecto.
8.4. Flujo de caja proyectado

El estado de flujos de efectivo, calcula el flujo de caja generado por la empresa
durante un periodo. Indica el origen del dinero que ingresa la empresa y el destino que se le
da. En el flujo de efectivo se desglosan los flujos de cada actividad (Perez, 2013).

Explotacidn. Incluye los ingresos y los gastos procedentes de la actividad que
constituye la fuente principal de flujo de efectivo de la empresa (Perez, 2013).

Inversion. Se detallan los pagos por la adquisicion de activos no corrientes y los
ingresos por las desinversiones (Perez, 2013).

Financiacion. Comprende los préstamos concedidos por entidades financieras o
terceros, asi como los pagos realizados para amortizarlos (Perez, 2013).

El estado del flujo de efectivo muestra la capacidad de la empresa para generar
efectivo o activos equivalentes al efectivo y muestra la generacidn o absorcidn de caja segun
las tres categorias descritas anteriormente. (Perez, 2013).

El estado de flujos de efectivo, es un estado financiero basico que muestra el efectivo
generado y utilizado en la actividad de operacion, inversion y financiacion. Es una forma
analitica de mostrar las transacciones de la caja como una cuenta en particular (Cérdova,
2014).

La elaboracién del estado del flujo de efectivo, denominado también estado de flujo

de caja, esta orientada a presentar informacion de los flujos de efectivo de una empresa, los
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ingresos y egresos ocurridos en un periodo determinado y ayuda a calcular la capacidad de
la empresa para generar flujos de efectivo positivos. Ademas, evalta la habilidad de la
empresa para cumplir con sus obligaciones, pagar dividendos y establecer la necesidad de

optar a un financiamiento externo (Coérdova, 2014).
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Tabla 36.
Flujo de caja proyectado

ANOS ‘ 2,022 | 2,023 2,024 2,025 | 2,026 | 2,027 | 2,028 2,029 2,030 2,031 2,032 2,033 2,034 2,035 2,036 2,037 2,038
Ingresos
Ventas al Contado y Crédito
Ingresos por ventas Industria Galletera de Occidente 4,644,000 4,783,320 4,926,820 5,074,624 5,226,863 83,669 5,545,179 5,711,534 5,882,880 6,059,367 53,238,256
Otros Ingresos(especificar) 0] 0] 0 0 0 0] 0) 0 0 0 0)
0] 0] 0 0 0 0] 0) 0 0 0 0)
0] 0] 0 0 0 0] 0 0 0 0 0)
Total de Ventas 4,644,000 4,783,320 4,926,820 5,074,624 5,226,863 5,383,669 5,545,179 5,711,534 5,882,880 6,059,367 0| 0| 0| 0| 0 53,238,256
Recuperacién Cuentas por Cobrar 0f
Otros Ingresos(especificar) ,
|Aportes de Socios 0)
Préstamos 0)
Banco CHN (Solicitud Nueva) 800,000 0| 800,000
Otros Bancos (especificar) 0f
Total In gresos 5,444,000 4,783,320 4,926,820 5,074,624 5,226,863 5,383,669 5,545,179 5,711,534| 5,882,880 6,059,367 | 0 0 0 0| 0 48,594,256
Egresos 0|
Gastos Produccion Q 2,091,998.63 | Q 2,154,758.58 | Q 2,219,401.34 | Q  2,285,983.38 | Q2,354,562.88 | Q2,425,199.77 | Q2,497,955.76 | Q2,572,894.44 | Q2,650,081.27 | Q2,729,583.71 23,982,420|
Gastos Administrativos Q 85283692 | Q 87842203 | Q 904,774.69 | Q 931,917.93 | Q 959,875.47 | Q 988,671.73 | Q1,018,331.88 | Q1,048,881.84 | Q1,080,348.29 | Q1,112,758.74 9,776,820
Gastos de Ventas Q 697,169.20 | Q 718,084.28 | Q  739,626.80 | Q 761,815.61 | Q 784,670.08 | Q 808,210.18 | Q 832,456.48 | Q 857,430.18 | Q 883,153.08 | Q 909,647.68 7,992,264
Otros Gastos (especificar) Q 357,680.53 | Q 368,410.95)|Q  379,463.28 | Q 390,847.17 | Q 402,572.59 | Q 414,649.77 | Q 427,089.26 | Q 439,901.94 | Q 453,099.00 | Q 466,691.97 4,100,406
Destino del préstamo (Nva. Solicitud) 0
Importaciones de Estados Unidos y Alemania 0 0|
[Compra de Activos Fijos (inversion) Q 800,000.00 800,000]
[Consolidacion de deudas (fir of
Pago de dividendos 0of
Pago capital Ptmo. B. CHN 80,000 80,000 80,000 80,000 80,000) 80,000) 80,000 80,000 80,000 800,000
Pago intereses Ptmo. B.CHN 56,667, 56,667, 56,667 56,667 56,667, 56,667 56,667 56,667 56,667 566,667
Pago capital Ptmo. Prendario Banco Industrial
(Ptmos. Vigentes) 43,995 43,995 43,995 43,995 43,995 43,995 263,970
Pago intereses Ptmo. (Ptmos. Vigentes) 151@' 151@' 15\@ 15,005 15,@ 151@' 90,030)
Pago capital Ptmo. Otros Bancos 0|
Impuestos Q 330,166.64 | Q  330,166.64 | Q  330,166.64 | Q 330,166.64 | Q 330,166.64 | Q 330,166.64 | Q 330,166.64 | Q 330,166.64 | Q 330,166.64 | Q 330,166.64 3,301,666
Pago comision (Cartas de credito) 0l
Total Egresos 5,325,519 4.645.5ﬁ| 4,769,099 4,896,397 5,027,514 5,162,565, 5,242,667, 5,385,942 5,533,515 0 0 0 of 0 51,674,242
Flujo Neto (Ingresos - Egresos) 118,481 137,811] 157,720 178,227] 199,349 221,104 302,512 373,851, 0 0 0 0 0 2,364,013}
Saldo Inicial de Caja 50,000 168,481 306,292/ 464,012/ 642,239 841,588 1,062,692 1,365,204 2,040,162 0 0 0] 0
Saldo Final o Disponibilidad 168,481} 306.22' 464,012 642,239 841,588 1,062,692 1,365,204 1,690,797| 2,040,@ 2,414,013 0f 0f 0f 0f 0]
Relacion costo ventas/total ventas 45.0% 45.0%] 45.0% 45.0% 45.0%] 45.0% 45.0% 45.0% 45.0% 45.0% #DIV/OY #DIV/OL #DIV/O! #DIV/O! #DIV/O! #DIv/0l|
Porcentaje de margen bruto 55.0%| 55.0%) 55.0% 55.0% 55.0%| 55.0%)| 55.0%)| 55.0% 55.0%; 55.0% #iDIV/O! #iDIV/O! #iDIV/O! #iDIV/O! #iDIV/O! #iDIV/D‘!{
Relacion gastos operativos / total ventas 33.4% 33.4% 33.4% 33.4% 33.4% 33.4% 33.4% 33.4% 33.4% 33.4% #DIV/O) #DIV/OL #DIV/OL #DIV/O! #DIV/O! #DIV/O)
Porcentaje de margen operativo 21.6%)| 21.6%) 21.6% 21.6% 21.6%]| 21.6%)| 21.6%)| 21.6%; 21.6%; 21.6%; #|DIVIO“{ #DIV/0! #DIV/0! #DIV/O! #DIV/O! #|DIV/D‘!{
Porcentaje de Comisién Cartas de Crédito 0 %)
FIRMA DEL REPRESENTANTE LEGAL FIRMA PERSONA QUE ELABORO EL FLUJO
NOMBRE: EVELYN ILIANA LOPEZ ARREAGA NOMBRE: EVELYN ILIANA LOPEZ ARREAGA
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8.5. Analisis de rentabilidad

Después de haber realizado los presupuestos de ingresos y egresos, asi como las
proyecciones de la empresa dentro de los proximos diez afios, tomando en consideracion diferentes
factores de riesgo entre ellos la inflacion, factores de riesgo a la salud, a causa de la pandemia entre
otros. Se logr6 determinar, gracias a las pruebas realizadas, como el punto de equilibrio, el cual se
determind en Q3,803,515.37, siendo este valor inferior a las ventas proyectadas en el primer afio
de operaciones. El valor actual neto del proyecto incluso tomando una tasa de riesgo asociado al
10% es positiva con un valor de Q159,848.00 lo que ademaés del rendimiento minimo esperado nos
ofrece este premio adicional.

De acuerdo a las razones financieras utilizadas, como la solvencia, la prueba del acido, el
céalculo de la TRAMA, VAN, TIR, se determind que la empresa, incluso en su primer afio es capaz
de cumplir con todas sus obligaciones, permitiendo cubrir sus deudas con un margen bastante
coémodo de solvencia.

Después de todo lo anterior, se concluye que el proyecto denominado Industria Galletera
de Occidente y su producto lider Aunts Cookies, es totalmente rentable a corto y largo plazo.

8.6. Balance general proyectado

El balance resume en un momento determinado las propiedades y derechos de la empresa,
que tienen un valor econdémico y componen su activo, las obligaciones y deudas con accionistas y
acreedores, lo cual constituye su patrimonio neto y el pasivo. El balance se puede presentar en un
formato normal o en uno abreviado (Perez, 2013).

El balance general es un resumen de todo lo que tiene la empresa, indica las deudas
constituidas, lo que le deben y lo que realmente le pertenece a su propietario a una fecha
determinada y la disponibilidad de dinero, en el momento o en el futuro préximo. Ademas, presenta

en un mismo reporte, la informacion para tomar decisiones, en las areas de inversion y
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financiamiento. El estado de la situacion financiera o balance general, es uno de los estados

financieros mas importantes, que da a conocer la situacion econémica de la empresa y los recursos

disponibles (Cordova, 2014) .

Tabla 37.
Balance General Proyectado

No corriente Activo
Maquinaria Q 454,910.80
Depreciacién acumulada maquinaria (Q90,000.00) Q 364,910.80
Q 533,970.00
Vehiculos
Depreciacion acumulada vehiculos ( Q 106,794.00) Q 427,176.00
Mobiliario y Equipo Q 86,625.05
Depreciacion acumulada mobiliarioy  ( Q 15,044.52) Q 71,580.53
equipo
Equipo de computacion Q 34,930.00
Depreciacién acumulada Equipo de (Q 7,394.28) Q 27,535.72
computo
Papeleria y Utiles Q 6,000.00
Marca Q 4,701.00
Signo Distintivo Q 5,110.00
Patente Q 450.00
Q 891,203.05
CORRIENTE
Caja y Bancos Q 326,598.00
Inventario Materia prima Q 145,840.00
Inventario Productos terminados Q 347,289.51 Q 819,727.51
SUMA ACTIVO Q 1,710,930.56
PASIVO Y CAPITAL
CAPITAL
Capital Q 202,566.85
Ganancia o pérdida del ejercicio Q541,306.11
Q 743,872.96
PASIVO
NO CORRIENTE
Hipoteca Q 676,980.32
Préstamo prendario Q 290, 077.28
Q 967,057.60
CORRIENTE Q0.00 Q 0.00

SUMA PASIVO Y

CAPITAL

Q 1,710.930.56

Elaborado en base a la evaluacion general del proyecto.
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9. ORGANIZACION DE LA EMPRESA

9.1. Junta directiva de la empresa promotora del proyecto

El proyecto se constituira como empresa individual, la cual establece que el propietario es

una sola persona, quien serd el gerente general de la empresa denominada Industria Galletera de

Occidente.

9.2. Organigrama

Gerente
General
Secretaria
Contadora
[ [ '
., Gerente de Gerente de
Jefe de Produccion ventas Marketing
t Vendedores
Chef galletero mayoristas

Asistente

Figura 17. Organigrama
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9.3. Funciones
9.3.1. Gerente general

La funcion fundamental es la administracioén de la entidad, es el encargado de fijar los
objetivos de la empresa, para definir el rumbo de la misma y lo més importante, organizar los
recursos de la entidad. Supervisa las areas contable, financiera y administrativa. Evalta el control
de ingresos y egresos. Es el encargado de analizar la situacion de la empresa en todas las areas.
9.3.2. Secretaria contadora

Brindar apoyo a todas las areas, especificamente a la gerencia de ventas, para lograr el
cumplimiento de los objetivos trazados en relacion a la comercializacion del producto. Es la
encargada de realizar todas las actividades de archivo, control y elaboracion de la correspondencia
y es responsable de llevar un buen control de las transacciones contables de la empresa y de todas
las declaraciones tributarias, asi como también es la asignada para elaborar las facturas de compra
y venta y realizar todas las funciones propias del cargo o las que le sean asignadas por su jefe
inmediato.
9.3.3. Gerente de ventas

Es el responsable de la elaboracion del plan de ventas y dar cumplimiento a la meta mensual
y anual establecida por la empresa. Definira las estrategias comerciales para los distribuidores
mayoristas, y los vendedores ruteros con la finalidad de aumentar la participacion en el mercado.
Es un puesto critico que va a determinar la rentabilidad de la empresa. Es el responsable de
capacitar a su equipo de ventas para el cumplimiento de los objetivos ya delimitados por laempresa.
Brindar acompafiamiento a su equipo de ventas, para identificar las fortalezas del mercado y
planificar las visitas por segmentos de clientes y establecer las rutas para el cumplimiento de la
meta establecida. Programar reuniones con su equipo de trabajo para transmitirles informacion

nueva y escuchar los inconvenientes del equipo en el proceso de comercializacion.
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9.3.4. Gerente de marketing

Es el responsable de definir estrategias comerciales que generen rentabilidad para la
empresa. Debido a que la empresa esta en su etapa inicial, es importante resaltar la funcion del
gerente de marketing en lograr establecer la marca del producto. Dentro de sus funciones mas
importantes estan el realizar alianzas comerciales con otras empresas, investigar, determinar y
evaluar la demanda del producto y desarrollar campanas y estrategias de publicidad enfocadas al
consumidor.

9.3.5. Jefe de produccion

Es el encargado de planificar la produccion a corto, mediano y largo plazo. Dar seguimiento
a pedidos y velar por que se cumplan todas las normas establecidas para el control de materias
primas y aplicar todos los procedimientos establecidos al momento de la produccién. Debera
elaborar informes de los costos de produccion y evaluar y controlar los tiempos para lograr los
objetivos de la empresa.

Bajo su responsabilidad esta implementar los sistemas de control HACCP. Es el encargado
de detectar problemas de ejecucion en su area y establecer medidas correctivas para no afectar la
productividad y calidad del producto. Evaluar los tiempos muertos que se puedan dar en el area de
produccion. Tiene a su cargo a todo el equipo de produccion.

9.3.6. Panadero o chef galletero

El puesto lo ocupard un panadero experimentado con dos afios de experiencia. Es el
responsable de todo el proceso de produccion y velar porque se cumplan todos los lineamientos de
esta area. Ademas, es determinante que lleve un buen control de la disponibilidad de insumos para
el departamento de produccién.

Dentro de la organizacion de la empresa se contemplan dos plazas para este puesto. Ambos,

se encargaran también de supervisar toda la maquinaria y equipo que se utilizaran para la
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produccién a gran escala. Ademas, son los responsables de seguir las normas de higiene, salud y
seguridad alimentaria en todos los procesos de produccién. Deben ser ejemplo en el uso de ropa de
proteccion como su bata blanca, delantal, mascarilla, gorro de cocinero, cabello bien recortado,
utilizar zapatos adecuados y ser muy meticuloso con su higiene personal.

9.3.7. Asistente de cocina

Apoyar al panadero en la elaboracién de las galletas, es el encargado de pesar todos los
ingredientes, organizar las materias primas, los equipos y herramientas que se utilizaran en el
proceso de fabricacion, bajo su responsabilidad figura manejar las maquinas y el equipo de
produccion, batidoras, la maquina dosificadora de galletas, el tunel de enfriamiento, la maquina
empaquetadora y supervisar todo el proceso de empaque. Debe colaborar en el control de calidad
establecido para el producto y si algo no funciona bien reportarlo inmediatamente. Es el encargado
del proceso de horneado y de colocar el producto en el tunel de enfriamiento, previo a pasar por el
area de empaque.

Es importante recalcar que dentro de su area deben aplicar los principios y técnicas de
seguridad y salud ocupacional, establecidos por la autoridad competente. Implementar las buenas
practicas de manufactura en todo el proceso de elaboracién y manipulacion de alimentos para
garantizar la inocuidad de los mismos y reducir los riesgos de contaminacién y de esta forma
garantizar la calidad del producto. Este puesto tiene la responsabilidad de la limpieza de todos los
utensilios, del equipo y el area de produccion.

9.4. Requisitos para los cargos
9.4.1. Requisitos para el cargo de gerente general

Graduado a nivel de Licenciatura en Administracion de Empresas, Mercadotecnia y

Publicidad o Ingenieria. Ser organizado e innovador. Se requiere como minimo dos afios de

experiencias para el establecimiento de estrategias de comercializacién, manejo de marcas y
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elaboracion de planificaciones y presupuestos. Buenas relaciones interpersonales, capacidad de
liderazgo, facilidad de comunicacion. Demostrar gran capacidad de administrar bien los recursos
de todas las areas y evaluar varias opciones al momento de tomar decisiones importantes dentro de
la empresa. Habilidad para organizar y dirigir las operaciones de la empresa en todas las areas.
9.4.2. Requisitos para el cargo de secretaria contadora

Titulo de secretaria bilinguie, comercial y oficinista, debera tener experiencia como minimo
de un afio en un puesto similar. Se requiere que tenga buena actitud, apasionada por el servicio al
cliente internos y externos, organizada, con excelentes relaciones interpersonales y buena
presentacion.
9.4.3. Requisitos para el cargo de gerente de ventas

Titulo de Administrador de empresas con dos afios de experiencia como gerente de ventas
en industrias de alimentos. Capacidad para el establecimiento de su equipo de ventas. Liderazgo
en el manejo de su equipo de ventas. Conocimiento de estrategias de ventas en la industria de
alimentos. Habilidad para establecer diferentes canales de distribucion y conocimiento de técnicas
de negociacién para la expansion en el area comercial.
9.4.4. Requisitos para el cargo de gerente de marketing

Titulo de Licenciatura en Mercadeo o Administracion de Empresas. Experiencia de cinco
afios en la comercializacion de productos en el area de alimentos, excelentes habilidades de
liderazgo, comunicacion, negociacion y enfocado al cumplimiento de las metas establecidas por la
empresa. Conocimiento de mercadeo digital para impulsar la comercializacién del producto.
9.4.5 Requisitos para el cargo de jefe de produccion

Conocimientos de seguridad industrial y gestion de calidad. Debera tener conocimientos de
indicadores de tiempo y movimiento, habilidades especificas para el puesto, dominar los

lineamientos del sistema HACCP vy aplicarlos en su area. Se requiere de capacidad de mando,
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trabajo en equipo, debe ser muy organizado, responsable para el cumplimiento de las metas del
area de produccion y presentar tarjeta de salud.
9.4.6. Requisitos para el cargo de panadero o chef galletero

Titulo de panadero, presentar tarjeta de salud y debera tener la capacidad de cumplir con
las normas de salud y seguridad establecidas, brindar apoyo al jefe de produccion para el
cumplimiento de la meta asignada a su &rea. Conocimiento en el manejo y cuidados de maquinaria
industrial.
9.4.7. Requisitos para el cargo de asistente de cocina

Profesional en el area de cocina o reposteria con destrezas y conocimientos profundos en el
arte de la pasteleria. Aplicar los procedimientos de higiene, salud y seguridad en la cocina, se
requiere experiencia minina de un afio y presentar tarjeta de salud. Demostrar buena actitud y con

gran espiritu de colaboracion.
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10. CONSIDERACIONES FINALES

10.1. Impacto del proyecto
10.1.1. Econdmico

En sentido amplio, la economia es la administracion adecuada de los bienes. En el presente
caso se tomaréa el concepto de economia como aquella organizacién o estructura interna con un
funcionamiento determinado, que depende de la actividad humana como productora, consumidora
y distribuidora de bienes. Es importante resaltar, que la capacidad productiva de un pais, depende
de la eficiencia de administrar los recursos, ya que estos se encuentran de forma limitada
(Alburquerque, 2018).

Asi pues, el sistema econdémico, esta constituido por las estructuras de produccion,
distribucion y el consumo de bienes y servicios, su interrelacion con el medio natural y el contexto
social, institucional y politico de una sociedad (Alburguerque, 2018).

Por esta razdn toda empresa debe realizar una inversion inicial, basada en los riesgos del
pais en la cual iniciard operaciones y evaluar los factores que intervienen. Considerando que la
mejor forma de medicidn de dichos parametros es la tasa minima de ganancia sobre la inversion
propuesta la cual se conoce como tasa minima aceptable de rendimiento TREMA. La tasa de
referencia que se debe tomar en cuenta es el indice inflacionario para que la inversién no pierda su
poder adquisitivo (Baca, 2006).

El inversionista espera no solo mantener el poder adquisitivo de su inversion, sino que esta
tenga un crecimiento real que compense los efectos inflacionarios y el riesgo que corre por invertir

su dinero en determinada inversion (Baca, 2006).
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El promedio de la TREMA analizada es de 11.91%, lo que hace muy factible y rentable el
proyecto, pues este indicador econémico toma en cuenta todos los factores ya descritos y se enfocan
en la realidad nacional.

Tomando en cuenta que el punto de equilibrio es de Q3,303,515.37, relacionado con el
volumen de ventas proyectado deja un margen de ganancias bastante importante, para los periodos
planificados.

10.1.2. Impacto social

Enfoque laboral. El mercado laboral guatemalteco presenta dos problemas relacionados
con la estructura econdmica del pais. Por un lado, la estructura econémica no genera suficientes
empleos fuera del sector agricola y del comercio informal, lo cual condena a un gran sector de la
poblacion a mantener inadecuados niveles de calidad de vida. Por otro, la estructura econémica no
favorece la absorcion y generacion de tecnologias, nuevos procesos y productos que permitan al
pais competir por calidad, lo cual lleva a que la produccion guatemalteca compita por costos y
pueda ofrecer mayores salarios a la poblacion (CIEN, 2015)

Estimaciones tempranas de la OIT calcularon el impacto de la pandemia del COVID-19 a
nivel global en hasta 25 millones de personas desempleadas, estimaciones mas recientes indican
una reduccién global de las horas trabajadas de 6.7% en el segundo trimestre de este afio,
equivalente a 195 millones de empleos a tiempo completo equivalente a 48 horas semanales, sin
embargo, a nivel de pais, el impacto en los mercados laborales dependera de la estructura y
caracteristicas de los mismos.

La alta incidencia de la informalidad es un rasgo importante del mercado laboral
guatemalteco, por tanto, es bastante probable que el impacto de la crisis no se refleje Unicamente
en el incremento del desempleo y la informalidad, sino también en los ingresos laborales,

especialmente de los puestos menos calificados y en la economia informal.
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Lo anterior tendra un efecto devastador en la pobreza laboral, particularmente en aquellos
que actualmente no alcanzan a generar ni siquiera el salario minimo mensual en sus actividades
econdmicas. También hay que resaltar el efecto que la crisis tendra en materia de igualdad en
ingresos, el cual puede ser mitigado o profundizado dependiendo de la forma en que las politicas
de recuperacion y estimulo al mercado laboral se implementen (Organizacién Internacional del
Trabajo, 2020).

Ante lo expuesto anteriormente, la Industria Galletera de Occidente, representa una
oportunidad de empleo formal para 19 familias del area de Quetzaltenango, las cuales contaran con
todos los beneficios econdmicos legales, ademas la empresa tiene una proyeccion minima de diez
afios como negocio en marcha.

Tomando en cuenta también que una de las materias primas esenciales son las zanahorias,
estas se compraran en el mercado local, dando oportunidad a los productores de este producto que
de otra forma se verian obligados a desechar el producto pues se utilizaran zanahorias frescas y en
buenas condiciones que no son aptas para exportacion, por factores como el tamafio y
especialmente por la bifurcacion en la raiz.

Enfoque nutricional. El informe de UNICEF sobre el estado global de los nifios para el
afio 200,7 destaca que Guatemala posee el porcentaje mas alto de nifios con desnutricion crénica
en América Latina, lo que afecta particularmente a las poblaciones rurales e indigenas, de las cuales
mas del 80% padece de desnutricion cronica. Segun la FAO, més de 2 millones, de los 13 millones
(15% de la poblacién) de guatemaltecos, estan en situacion de riesgo de inseguridad alimentaria
(UNICEF, 2007).

En términos generales la alimentacion de la poblacion es mala, por maltiples factores entre
ellos la pobreza como ya se mencion6 anteriormente, en el area urbana existe la oferta exagerada

de comida rapida que provoca problemas de salud a los habitantes, y comida que no aporta un valor
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nutricional a la persona. Ante esto surge la propuesta de Industria Galletera de Occidente, que
ofrece a la poblacion un producto de buen sabor y a la vez un aporte de Vitamina A, pues la
zanahoria al ser cocinada preserva sus propiedades nutricionales, y la galleta que llegaré al mercado
ofreciendo un valor nutricional, sabor y calidad a los consumidores.
10.1.3. Impacto ambiental

Nuestro producto tendrd un efecto de muy bajo impacto ambiental. Primero porque la
ubicacién de la fabrica esté fuera del perimetro urbano, alejado de casas de habitacién y de rios.
La contaminacion auditiva es nula pues los decibeles producidos por las maquinas las cuales son
silenciosas, estan dentro de los parametros permitidos. Ademas, el agua a utilizar proviene de la
Municipalidad de Salcaja, por medio de los dep6sitos con los que cuenta para la poblacion, agua
potable y adecuada para la industria alimentaria.

El agua utilizada y enviada a los drenajes, no requiere un tratamiento especial para aguas
residuales, pues no representa contaminacién a los mantos acuiferos, no aporta sales inorganicas,
solidos suspendidos, s6lidos sedimentables, y sustancias inorganicas, entre otras.

El empaque de la galleta, es un empaque que puede ser utilizado para el relleno de eco
ladrillos, los cuales constituiran un aporte para la construccién de casas y ayuda a mitigar el impacto

ambiental causado por esta clase de residuos.

Tabla 38.

Clasificacion de la empresa Industria Galletera de Occidente ante el MARN
Actividad Grupo Clase Impacto del proyecto
Elaboracion de productos de 106 107 De alto a moderado impacto ambiental.
panaderia Sin importar el tamafio de la empresa

Elaborado en base al listado taxativo de proyectos Acuerdo Ministerial No. 199-2016 del Ministerio de Ambiente y
Recursos Naturales
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12. ANEXOS
Anexo A.
Version final de la encuesta validada dirigida a los consumidores
Encuesta a consumidores.
Universidad Rafael Landivar
Facultad de Ciencias Ambientales y Agricolas
Licenciatura en Ciencias Agricolas con Enfasis en Gerencia Agricola (FDS)
Campus de Quetzaltenango
Encuesta para estudio de mercado
CONSUMIDOR FINAL
Instrucciones: Se solicita amablemente su colaboracion para que responda las siguientes
preguntas. La informacion recabada sera utilizada Gnicamente para fines académicos.
1. ¢Le gusta consumir galletas?
Sl NO
2. ¢Qué tipos de galletas consume?
Tu respuesta
3. ¢Con qué frecuencia consume galletas?
Diario 1 vez a la semana 2 0 3 veces por semana
4. ¢ Conoce los beneficios que brinda la zanahoria?
SI NO Me gustaria conocerlos
5. ¢Le gustaria a usted y a su familia adquirir galletas a base de zanahoria e incluirlas en su
alimentacion diaria?

Sl NO
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6. ¢En qué presentacion le interesaria adquirirlas?
Paquete individual 3 galletas
Paquete individual de 4 galletas
Paquete individual de 6 galletas
Caja con paquetes individuales
Otros:
7. ¢Cuénto estaria dispuesto a pagar por un paquete individual de galletas?
Q3.00
Q5.00
Q6.00
Q7.00
8. ¢Con qué frecuencia compraria galletas a base de Zanahoria?
Semanal
Quincenal
Mensual
9. ¢ Considera importante la produccion y comercializacion de galletas a base de zanahoria?
Completamente de acuerdo
De acuerdo
Desacuerdo
10. ¢ Esta dispuesto a consumir alimentos nutritivos como las galletas a base de zanahoria?
Completamente de acuerdo
De acuerdo

Desacuerdo



Anexo B.
Encuesta a proveedores

Universidad Rafael Landivar
Facultad de Ciencias Ambientales y Agricolas
Licenciatura en Ciencias Agricolas con Enfasis en Gerencia Agricola (FDS)
Campus de Quetzaltenango
Encuesta para estudio de mercado
PRODUCTORES
Instrucciones: Se solicita amablemente su colaboracion para que responda las siguientes
preguntas.
La informacion recabada sera utilizada unicamente para fines académicos.
1. ¢Cuéles son los meses en los que mas se produce la zanahoria?
Eneroamarzo ___ Abrilajunio __ Julio a septiembre _ Octubre a diciembre
2. ¢Cual es la cantidad de zanahorias que tiene disponible para la venta durante el afio?
Quintales = Kg

3. ¢ Tiene pérdidas de zanahoria durante el afio?

Si No ¢Por qué?
4. Si su respuesta es si, por favor indique la cantidad de zanahorias que pierde al afio.
Quintales
5. ¢Qué usos le da al producto perdido?
Abono Comidas para animales Otros

Especifique:

6. ¢Ofrece facilidades de crédito para la venta de zanahorias?

Si No



7. Si su respuesta es si, por favor indique el plazo de dias de pago.

15dias 30dias 45dias 60dias

8. ¢Qué variedades de zanahoria cultiva?

Antares BoyonF1 __ CarsonFl__ DiavaF__

9. ¢Podria enlistar las plagas mas comunes que afectan al cultivo de zanahoria en su

localidad?

10. ¢ Existe algun proyecto de la comunidad para aprovechar la zanahoria de rechazo?




Anexo C.
Cronograma de trabajo

Programacién 2020
Planificacidon
Ene Feb Mar Abr May Jun Jul Agos | Sep Oct Nov Dic

1 | Estudio de Mercado
a) | Identificacion de los actores
b) Determinar las muestras segun la

poblacion.
c) | Realizacion de la fase de campo

Trabajo de campo técnico-
d) | operativo (sondeo y reuniones con

profesionales)
e) | Fase de gabinete
f) | Analisis de mercado
2 | Andlisis Técnico
3 | Anadlisis Econémico
4. | Evaluacién econémica
5. | Analisis Legal

Medicidon de los impactos del
6. | proyecto econdmicos, sociales y

ambientales
7. | Asesorias y revision de avances ll ll
8 Elaboracidon y presentacion del

" | informe final




Anexo D.
Reglamento Técnico Centroamericano

RTCA 67.01.33:06

FICHA DE INSPECCION DE BUENAS PRACTICAS DE MANUFACTURA DE
ALIMENTOS Y BEBIDAS PROCESADOS
Alimentos Procesados Proced. Licencia Sanitaria, Proced. Otorgar Registro Sanitario e Inscripcion
Sanitaria, Requisitos Importacion Alimentos Procesados, Industria Alimentos Bebidas Procesados
ANEXO A
(Normativo)

Ficha No.

INSPECCION PARA: () Licencianueva  ( ) Renovacion () Control ()
Denuncia
NOMBRE DE LA FABRICA:

DIRECCION DE LA FABRICA:

TELEFONO DE LA FABRICA: FAX:

CORREO ELECTRONICO DE LA FABRICA:

DIRECCION DE LA OFICINA ADMINISTRATIVA:

TELEFONO DE LA OFICINA FAX

CORREO ELECTRONICO DE LA OFICINA

LICENCIA SANITARIA No. FECHA DE VENCIMIENTO

OTORGADA POR LA OFICINA DE SALUD RESPONSABLE:

NOMBRE DEL PROPIETARIO () REPRESENTANTE LEGAL ()

RESPONSABLE DEL AREA DE PRODUCCION:




NUMERO TOTAL DE EMPLEADOS

TIPO DE ALIMENTOS

PRODUCIDOS

FECHA DE LA 12 INSPECCION CALIFICACION

FECHA DE LA 12 REIl<llS()I:?ECCION CALIFICACION

FECHA DE LA 28 REINS/IJD-ggCION CALIFICACION /100

Hasta 60 puntos: Condiciones inaceptables. Considerar el cierre.

61 — 70 puntos: Condiciones deficientes. Urge corregir.

71 — 80 puntos: Condiciones regulares. Necesario hacer correcciones.
81 — 100 puntos: Buenas condiciones. Hacer algunas correcciones

Para la Primera Inspeccidn: La suma total para aprobacién debe ser igual o mayor a 81 puntos, de los cuales,
se tiene que cumplir en los siguientes numerales con la puntuacion listada a continuacion:

NUMERAL PUNTAJE MINIMO
131
16.1
2

3.1
3.2
4.1
4.2
4.3

w N W W oD N W

5

1. EDIFICIO

1.1. Alrededores y ubicacion

1.1.1. Alrededores 12 Inspeccion .1a Re ., .Za Re .
inspeccion inspeccion
a) Limpios
b) Ausencia de focos de contaminacion
SUB TOTAL
1.1.2. Ubicacién
a) Ubicacion adecuada
SUB TOTAL

1.2. Instalaciones fisicas




1.2.1. Disefo

a) Tamario y construccion del edificio

b) Proteccion contra el ambiente exterior

c) Areas especificas para vestidores, para
ingerir alimentos y para almacenamiento

d) Distribucion

e) Materiales de construccién

SUB TOTAL

1.2.2. Pisos

a) De materiales impermeables y de facil
limpieza

b) Sin grietas ni uniones de dilatacion
irregular

c) Uniones entre pisos y paredes con
curvatura sanitaria

d) Desagues suficientes

SUB TOTAL

1.2.3. Paredes

a) Paredes exteriores construidas de
material adecuado

b) Paredes de é&reas de proceso Yy
almacenamiento revestidas de material
impermeable, no absorbente, lisos, faciles
de lavar y color claro

SUB TOTAL

1.2.4. Techos

a) Construidos de material que no acumule
basura y anidamientos de plagas

b) Cielos falsos lisos y faciles de limpiar

SUB TOTAL

1.2.5. Ventanas y puertas

a) Faciles de desmontar y limpiar

b) Quicios de las ventanas de tamafio
minimo y con declive

c) Puertas en buen estado, de superficie lisa
y no absorbente y que abran hacia afuera

SUB TOTAL

1.2.6. lluminacion

a) Intensidad de acuerdo a manual de BPM

b) Lamparas y accesorios de luz artificial
adecuado para la industria alimenticia y
protegidos contra ranuras, en areas de:
recibo de materia prima, almacenamiento,
procesos y manejo de alimentos




c) Ausencia de cables colgantes en zonas de
proceso

SUB TOTAL

1.2.7. Ventilacion

a) Ventilacion adecuada

b) Corriente de aires de zona limpia a zona
contaminada

SUB TOTAL

1.3. Instalaciones sanitarias

1.3.1. Abastecimiento de agua

a) Abastecimiento de agua potable

b) Sistema de abastecimiento de agua no
potable independiente

SUB TOTAL

1.3.2. Tuberia

a) Tamario y disefio adecuado

b) Tuberias de agua limpia potable, agua
limpia no potable y aguas servidas
separadas

SUB TOTAL

1.4. Manejo y disposicion de desechos liquid

1.4.1. Drenajes

a) Sistemas e instalaciones de desagie y
eliminacién de desechos adecuados

SUB TOTAL

1.4.2. Instalaciones sanitarias

a) Servicios sanitarios limpios, en buen
estado y separados por sexo

b) Puertas que no abran directamente hacia
el &rea de proceso

c) Vestidores debidamente ubicados (1
punto)

SUB TOTAL

1.4.3. Instalaciones para lavarse las manos

a) Lavamanos con abastecimiento de agua
potable

b) Jabon liquido, toallas de papel o
secadoras de aires y rotulos que indican
lavarse las manos

SUB TOTAL

1.5. Manejo y disposicion de desechos sélidos

1.5.1 Desechos soélidos

a) Manejo adecuado de desechos s6lidos

SUB TOTAL

1.6. Limpieza y desinfeccion




1.6.1. Programa de limpieza y desinfeccion
a) Programa escrito que regula la limpieza y
desinfeccion

b) Productos para limpieza y desinfeccion
aprobados

c) Instalaciones adecuadas para la limpieza
y desinfeccién

SUB TOTAL

1.7. Control de plagas
1.7.1. Control de plagas
a) Programa escrito para el control de plagas
b)  Productos  quimicos  utilizados
autorizados
c¢) Almacenamiento de plaguicidas fuera de
las areas de procesamiento

SUB TOTAL
2.1 Equipos y utensilios
a) Equipo adecuado para el proceso
b) Programa escrito de mantenimiento
preventivo

SUB TOTAL
3.1. Capacitacién
a) Programa de capacitacion escrito que
incluya las BPM

SUB TOTAL

3.2 Précticas higiénicas
a) Practicas higiénicas adecuadas, segun
manual de BPM

SUB TOTAL

3.3. Control de salud
a) Control de salud adecuado
SUB TOTAL
4.1. Materia prima
a) Control y registro de la posibilidad del
agua
b) Registro de control de materia prima
SUB TOTAL
4.2. Operaciones de manufactura
a) Controles escritos para reducir el
crecimiento de microorganismos y evitar
contaminacion  (tiempo,  temperatura,
humedad, actividad del agua y pH)




SUB TOTAL |

4.3 Envasado

a) Material para envasado almacenado en
condiciones de sanidad y limpieza y
utilizado adecuadamente

SUB TOTAL
4.4. Documentacion y registro
a) Registros aprobados de elaboracion,
produccion y distribucion

5.1. Almacenamiento y distribucién

a) Materia primas y productos terminados
almacenados en condiciones apropiadas

b) Inspeccion periddica de materia y
productos terminados

c)Vehiculos autorizados por la autoridad
competente

d)Operaciones de carga y descarga fuera de
los lugares de elaboracion

e) Vehiculos que transportan alimentos
refrigerados o congelados cuentan con
medios para verificar y mantener la

temperatura
SUB TOTAL
DEFICIENCIAS
ENCONTRADAS / CUMPLIO CON LAS RECOMENDACIONES
NUMERAL RECOMENDACIONES
DE LA FICHA . PRIMERA SEGUNDA
PRIMERA INSPECCION REINSPECCION REINSPECCION

Fecha: Fecha Fecha:



DOY FE que los datos registrados en esta ficha de inspeccion son
verdaderos y acordes a la inspeccién practicada. Para la correccion
de las deficiencias sefialadas se otorga un plazo de dias, que
vencen el

Firma del propietario o responsable

10105dsul |ap LIl B] 3P 3IGWION
10)050Sul |ap LIl B] 8P BIGWION

Nombre del propietario o responsable (letra de molde)

d]qesuodsal 0 oueaidold |op ewilly A aiquioN
a]qesuodsal 0 oueaidoud |ap ewily A aiquioN

Firma del Inspector

Nombre del inspector (letra de molde)

VISITA DEL SUPERVISOR Fecha:
Firma del propietario o responsable Firma del supervisor
Nombre del propietario o responsable Nombre del Supervisor
(Letra de molde) (Letra de molde)

ORIGINAL: Expediente
COPIA: Interesado

ACCION A SEGUIR:
Cierrede Caso [ | Reprogramacion [ ] Orden Sanitaria ( hsura ]
Otros:

Tomado del Manual de Buenas Practicas de Manufactura 16RTCA67013306 (Ministerio de Salud Publica y Asistencia
Social, 2006).



Anexo E.
Reporte de recepcion de materias primas

Aseguramiento de Calidad

REPORTE DE RECEPCION DE MATERIA PRIMA INDUSTRIA GALLETERA DE OCCIDENTE

FECHA :

HORA DE ENTRADA :

No RAMPA/ALMACEN :

MATERIA PRIMA / MATERIAL RECIBIDO :

CONDICIONES DE LIMPIEZA DE UNIDAD:

LINEA DE TRANSPORTE :

TEMPERATURA DE CAJA:

PAPELERIA QUEPRESENTA EL TRANSPORTISTA :

RECIBIO EN ALMACEN (sello ) :

[ JnNo [_Jsi ORDEN DE COMPRA NGmero
[ JnNo [_Jsi FACTURA O REMISION NGmero
[ Jno [_Jsi  TRAsPAsOTIF NGmero
[ JnNo [_Jsi CERT ZOOSANITARIO NGmero
[ Jno [_Jsi CERT FITOZOOSANITARIO NGmero

[ Jno [_Jsi

CERT. FUMIGACION/TRAT.TERMICC NUmero

[ Jno [_Jsi

CERT. DE SANITIZACION DE UNIDAI NGmero

[ Jno [_Jsi PEDIMENTO DE IMPORTACION NGmero
NOMBRE Y FIRMA DE ALMACENIS TA
CLAVE DEL PRODUCTO ; No DE LOTE INTERNO:
No DE LOTE DEL PROVEEDOR : FECHA DE CADUCIDAD:
CANTIDAD : UNIDADES : TEMPERATURA DE PRODUCTO :
ES DE PROVEEDOR AUTORIZADO : MARCA - PROCEDENCIA

Si  Nombre :

Si
LLEGO ENTARIMADO Y EMPLAYADO :
m
PRESENCIA DE MATERIA EXTRANA :

Si No
EMPAQUES DANADOS:
Si  Cantidad

CONDICIONES ORGANOLEPTICAS CARACTERISITCAS:
Si

No DE MUESTRAS REQUERIDAS PARA RETENCION :

v

LA MATERIA PRIMA CORRESPONDE A LA ESPECIFICACION Y LO SOLICITADO:

No Desviacion:

Desviacion:
Desviacion:
I:INO
I:INO Desviacion:

Observaciones :

DECISION : |:I Liberado |:I Uso Condicionado D

Rechazado
INSPECCIONO :




Anexo F.

Formato para control de inventarios

METODO DE CONTROL DE INVENTARIOS PEPS INDUSTRIA GALLETERA DE OCCIDENTE

Control de inventario

FECHA

COMPRAS

VENTAS

SALDOS

Cantidad

Costo Unidad

Costo Total

Cantidad |Costo Unidad | Costo Total

Cantidad

Costo Unidad

Costo Total

Inventario Inicial

Inventario Final



