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ESTUDIO DE FACTIBILIDAD PARA EL APROVECHAMIENTO DE
PULPA DE DURAZNO EN LA ELABORACION DE MERMELADAS Y
OTROS DERIVADOS

RESUMEN

El objetivo de la presente investigacion fue realizar un estudio de factibilidad para el
aprovechamiento de pulpa de durazno, en la elaboracion de mermeladas y otros derivados, en el
area urbana del municipio de San Cristobal Totonicapan, Totonicapan. Para el desarrollo del
mismo, se procedio a realizar un estudio de mercado, para ello, se encuestaron a 70 personas al
azar. Se determind que existe un 14% que consume mermeladas de durazno y un 96% que consume
almibares. Los datos obtenidos, ayudaron a determinar la cobertura del mercado meta y analizar la
oferta y la demanda de los productos. Se elabordé una propuesta de valor cuyo objetivo fue dar a
conocer los productos en presentaciones personales y con un toque particular. En el estudio técnico,
se determin0 establecer una microempresa productora de mermeladas y almibares artesanales. Para
determinar la cantidad de mermeladas y almibares a producir, se tuvo como base la cantidad
demandada, el indice de participacion en el mercado y el posicionamiento. Para el andlisis
financiero, se desarrollaron todos los costos de produccion, venta y administracion que la empresa
tendra para la puesta en marcha. Al realizar los diferentes indicadores financieros se tomaron como
base los ingresos proyectados por la venta de los productos. En el estudio del proyecto, se realiz6
el analisis de los indicadores financieros como el VAN, teniendo como resultado Q 31,130.16 y
una TIR de 9 % superando a la tasa minima de descuento aplicada, llegando a la conclusion que el
proyecto es factible para su realizacion.



1. INTRODUCCION

Guatemala es un pais caracterizado por poseer variedades climaticas, que permiten obtener
varios cultivos, segun la region en la que éstos se producen, ayudando con su produccion a la
economia. EI municipio de San Cristobal Totonicapan, se localiza en la region suroccidental de
Guatemala, en cuya area, gracias a sus condiciones climaticas se producen diversos cultivos entre
ellos, cultivos de traspatio tales como manzana y durazno (INE, 2002).

La época de produccién de durazno en el municipio corresponde a los meses de junio a
septiembre. La vida en anaquel del fruto a temperatura ambiente es de dos o tres dias (MAGA,
2017).

Estimando el tiempo corto de vida en anaquel del durazno, se busca aprovechar el fruto a
través de la transformacion de la pulpa, en mermeladas y otros derivados, los cuales proporcionaran
otras alternativas de consumo del mismo, ayudando de esta manera a ciertas pérdidas que en la
actualidad existen en campo.

Con la presente investigacion se busca realizar un estudio que permita la transformacién de
la pulpa de durazno especificamente en la elaboracién de mermeladas y almibares, con este estudio
se busca innovar la presentacion del producto, por lo que se considera se mejorara el ya existente
en el mercado local. Asi mismo se busca aprovechar el fruto, considerando que en la actualidad se
ve cierto desaprovechamiento del mismo, siendo mayormente visible durante la época de cosecha.

Es por ello que se realizé un estudio de factibilidad para el aprovechamiento de la pulpa de
durazno en la elaboracién de mermeladas y otros derivados, a través de la implementacion de una
empresa individual, cuyo desafio sera el ingresar a competir al mercado local ofreciendo

mermeladas y almibares.



1.1. Marco tedrico
1.1.1. Estudio de factibilidad.

Un estudio de factibilidad tiene por objetivo decidir sobre la posibilidad y conveniencia de
realizar una idea de proyecto y determinar cual es la mejor forma de hacerlo. Proveen a los
responsables del proyecto de una base objetiva para decidir sobre su continuidad y escoger las
mejores alternativas para su realizacion. La factibilidad analiza las implicaciones del proyecto en
diferentes aspectos: Ambiental, legal, politico, mercado, técnico, financiero, social y
organizacional (Solarte, 2001).

La factibilidad analiza en detalle las variables de mercado, técnicas, financieras y
organizacionales, con rigurosidad metodologica y profundizando en aquellos aspectos relevantes
del proyecto (Solarte, 2001).

Estudio de mercado. Como su nombre lo indica, se refiere a estudiar el mercado a traves
de una investigacion en toda regla para que sea de utilidad para los emprendedores que tengan la
idea de iniciar un negocio al que le suponen buenas perspectivas econémicas y de futuro con no
poca ilusién, y en muchos casos con recursos econdémicos financieros limitados, de forma que por
si mismos lleven a cabo ciertas indagaciones que les puedan ser de gran utilidad ayudando a evitar
0 a ponderar con mas realismo ciertos riesgos que conlleva el inicio de toda actividad, sobre todo
aquellas que requieren de gran esfuerzo econémico (Fernandez, 2019) .

Demanda. La cantidad demandada de un bien o servicio es la cantidad que los
consumidores planean comprar en un periodo dado y a un precio en particular. De acuerdo a este

concepto, los consumidores ya tienen un plan en cuanto a la situacion que debe prevalecer en el



mercado para decidirse a efectuar la compra. Muchos son los factores que influyen en los planes
de compra, y uno de ellos es el precio (Parkin & Loria, 2010).

Se debe definir y concretar quienes van a ser los futuros clientes o también denominado
“Target group” o “Publico objetivo”, es decir, a quienes se va a dirigir: a hombres o mujeres
trabajadoras, amas de casa con hijos o sin hijos, entre otros (Fernandez, 2019).

Ademas, se debe averiguar mas datos del mercado potencial, entre algunos aspectos de gran
importancia son el volumen y namero, es decir, si es mercado local, nacional, internacional, entre
otros y el tipo de publico objetivo consumidor de la oferta; cual es la percepcion del precio que
consideran equivalente, es decir, el que estan dispuestos a desembolsar por los productos o
servicios (Fernandez, 2019).

La segmentacidn del mercado trata de concretar las caracteristicas especificas que tiene el
publico objetivo, y el mercado potencial, y este podria ser determinado por la demarcacion
territorial de mercado, o sea, si se va a dirigir a una sola poblacidn, a una provincia, a una region,
auna nacion, entre otros. Existe otra variable que es tan importante como la anterior, y es el pablico
objetivo. Este grupo, que se denomina también “Nicho de mercado”, consiste en la seleccion que
se hace de posibles consumidores del producto a ofrecer. El nombre “Nicho” viene dado porque,
dentro de un universo amplio que abarcaria la totalidad de la poblacion, se comienza a segmentar
desde diferentes angulos hasta formar una especie de pequefio cajéon que contiene al grupo que
comparten una misma serie de valores de diferentes variables, o sea una serie de caracteristicas
comunes, quedando fuera todo el resto de la poblacién (Fernandez, 2019).

El estudio de mercado facilita la toma de decisiones empresariales. Ayuda a escoger la

alternativa més acertada. Aumenta la probabilidad de éxito (Fernandez, 2019).



El muestreo es la seleccion de una pequefia parte estadisticamente determinada, para inferir
el valor de una o varias caracteristicas del conjunto. Existen dos tipos generales de muestreo: El
probabilistico, se basa en el principio de equiprobabilidad, es decir, aquellos en los que todos los
individuos tienen la misma probabilidad de ser elegidos para formar parte de una muestra y por
consiguiente, todas las posibles muestras de tamafio n tienen la misma probabilidad de ser
seleccionadas. Sélo estos métodos de muestreo probabilisticos aseguran la representatividad de la
muestra extraida y son, por tanto, los mas recomendables; el no probabilistico selecciona a los
sujetos siguiendo determinados criterios procurando, en la medida de lo posible, que la muestra sea
representativa (El muestreo, 2019).

Oferta. Al hablar de oferta, significa que una empresa ofrece un bien o servicio y que
cuenta con los recursos y la tecnologia para producirlos, asi a la vez puede obtener un beneficio al
producirlos. La oferta refleja la decision acerca de qué articulos son tecnoldgicamente factibles
producir. La cantidad ofrecida de un bien o servicio es la suma que los productores planean vender
durante un periodo dado a un precio especifico. La cantidad ofrecida no necesariamente es la misma
cantidad que se vendera en la realidad. En ocasiones la cantidad ofrecida es mayor que la cantidad
demandada. Son muchos los factores que influyen en los planes de venta, siendo uno de ellos el
precio (Parkin & Loria, 2010).

La oferta, al igual que la demanda, esta en funcion de una serie de factores, como lo son:
los precios en el mercado del producto, los apoyos gubernamentales a la produccion, entre otros.
La investigacion de campo que se hizo tomd en cuenta todos estos factores junto con el entorno
econdmico en que se desarrollara el proyecto. Con relacion al nimero de oferentes se reconocen

tres tipos:



Oferta competitiva o de mercado libre. Es aquella en la que los productores o prestadores
de servicios se encuentran en circunstancias de libre competencia, sobre todo debido a que son tal
cantidad de productores o prestadores del mismo articulo o servicio, que la participacion en el
mercado se determina por la calidad, el precio y el servicio que se ofrecen al consumidor. Ningun
productor o prestador del servicio domina el mercado (Mercado & Palmerin, 2019).

Oferta oligopdlica. Se caracteriza porque el mercado se halla controlado por s6lo unos
cuantos productores o prestadores del servicio. Ellos determinan la oferta, los precios y
normalmente tienen acaparada una gran cantidad de insumos para su actividad. Intentar la
penetracion en este tipo de mercados es no solo riesgoso, sino en ocasiones muy complicado
(Mercado & Palmerin, 2019).

Oferta monopdlica. Se encuentra dominada por un solo productor o prestador del bien o
servicio, que impone calidad, precio y cantidad. Un monopolista no es necesariamente productor o
prestador Unico. Si el productor o prestador del servicio domina o posee mas del 90% del mercado
siempre determina el precio (Mercado & Palmerin, 2019).

Analisis de los precios. El establecimiento de precios es de suma importancia, ya que éste
influye mas en la percepcion que tiene el consumidor final sobre el producto o servicio. Nunca se
debe olvidar a qué tipo de mercado se orienta el producto o servicio. Debe conocerse si lo que
busca el consumidor es la calidad, sin importar mucho el precio o si el precio es una de las variables
de decision principales (Mercado & Palmerin, 2019).

Una empresa puede decidir entrar al mercado con un alto precio de introduccion o ingresar

con un precio bajo en comparacion con la competencia o bien no buscar mediante el precio una



diferenciacion del producto o servicio y, por lo tanto, entrar con un precio cercano al de la
competencia (Mercado & Palmerin, 2019).

Determinacion de los precios. En la actualidad la fijacion de precios se ha convertido en
una de las mas importantes y complicadas decisiones que se deben tomar en las empresas, dado los
constantes cambios en las condiciones de los mercados y la cada vez mas fuerte competencia. El
calculo de precios es una tarea flexible y compleja para lo cual habra que seleccionar una estrategia
adecuada, la estrategia seleccionada dependera de los objetivos y de las condiciones actuales del
mercado. Estas son flexibles y pueden modificarse en cualquier momento. Entre algunas politicas
para la fijacion de precios, siempre se consideran tres: costos, competencia y valor que da el cliente
al producto; este Gltimo determina el precio que estaria dispuesto a pagar.

Precios basados en los costos. Son los métodos que se consideran mas objetivos y justos y
tienen un fuerte arraigo cultural y social, consisten fundamentalmente en la determinacion del costo
total de producir un bien o prestar un servicio y sobre esta base fijar el precio de venta.

Precios basados en los precios de la competencia o del mercado. Conocido también como
paridad de precios, y consiste en fijar los precios de venta teniendo como base el mercado, es decir,
es el mercado el que fija libremente los precios, segun la oferta de la demanda o segun el nivel de
competencia, se puede seleccionar un precio exactamente igual al del mercado para hacer frente a
la competencia o bien establecerlo levemente por encima o levemente por debajo de ese nivel
(Osorio, Gomez, & Duque, 2019).

Comercializacion del producto. Es fundamental para conseguir los resultados deseados en
la empresa. Por ello, es necesario disefiar estrategias que permitan llegar a obtener las metas.

Cuando se habla de estrategias de comercializacion o marketing se habla de métodos de



comercializacion, formas de comercializacion o estrategias de mercadeo. Para determinar cuales
son las acciones o estrategias de marketing que convengan, hay que tener en cuenta la capacidad
de la empresa, los recursos u objetivos, asi también es un requisito indispensable, conocer bien al
target o publico objetivo puesto que el marketing se orienta a satisfacer las necesidades y deseos
de los consumidores y clientes. Las estrategias de comercializacion o marketing suelen dividirse
en cuatro las cuales son las relativas al producto, las que afectan al precio, las de distribucién y las
de comunicacion (Gonzélez, 2018).

Canales de distribucion. Son los que definen y marcan las diferentes etapas que la
propiedad de un producto atraviesa desde el fabricante hasta el consumidor final. Por ello los
cambios que se estan produciendo en el sector indican la evolucion que estad experimentando el
marketing, ya que junto a la logistica seran los que marquen el éxito de toda empresa (Mufiiz,
2018).

Como seleccionar el canal mas adecuado para la distribucion del producto. La venta ya
sea en el mercado local como en comercio exterior requiere que se contemple como un proceso
completo desde que el producto o servicio se produce hasta que llega al destinatario final. Este
destinatario final no siempre es el cliente, sobre todo cuando se habla de bienes de consumo, pero
que en cualquier caso se debe seguir considerandolo ya que es el cliente del cliente y por lo tanto
condiciona de manera importante las decisiones y actuaciones del primer cliente (Abril, 2014).

Existen dos tipos de factores que se deben tener en cuenta para escoger el mejor canal de
distribucion. Factores internos, que afectan a la propia empresa y factores externos que son los que

se refieren a las circunstancias especificas del mercado en cuestion. Los factores internos estan



relacionados normalmente por cuestiones que atafien al producto, logistica, y a la organizacion
comercial y capacidad comercial de la empresa (Abril, 2014).

La organizacion y capacidad comercial influyen en el tipo de canal que se va a escoger. Es
necesario considerar el canal de distribucién como la cadena que debe hacer funcionar todo el
sistema de manera correcta y en ese sentido se debe ser consciente de las limitaciones que se tengan
y qué se puede permitir. Se debe ser realistas, sobre todo cuando se trabaja con mercados muy
maduros donde a una pequefia pyme sin experiencia en el pais se le puede hacer muy cuesta arriba
desbancar a los competidores. Siempre se piensa que se debe venderle al que en un principio en
teoria es el “primer cliente” pero en ocasiones no es posible permitirlo porque no se tiene suficiente
capacidad o porgue no se puede poner a disposicion del proyecto en ese determinado mercado los
medios necesarios, sin embargo se puede acudir a una figura intermedia que ayude a introducir al
mercado a la empresa (Abril, 2014).

En cuanto a los factores externos relacionados con el mercado, se debe considerar si se
encuentran mercados maduros o mercados en expansién, no es lo mismo un canal de distribucion
en un pais pequefio que en uno de gran extension geogréafica. Existen nuevos canales de distribucion
como la venta electrénica que requieren de una serie de condicionantes muy particulares y no es
aconsejable adoptar este tipo de canal si no se esta seguro de que se den (Abril, 2014).

Posicionamiento y ventaja diferencial. El posicionamiento se refiere a la imagen del
producto en relacion con los productos competidores, asi como otros productos que comercializa
la misma compariia. Después de posicionar el producto hay que encontrar una ventaja diferencial
viable. La ventaja diferencial se refiere a cualquier caracteristica de una organizacion o marca que

los consumidores perciben deseable y distinta que la competencia. Aparte de esforzarse por



encontrar una ventaja, una compafiia tiene que evitar una desventaja diferencial de su producto.
Los conceptos de ventaja y desventaja diferenciales se aplican a bienes y servicios y, en algunos
ambitos, como las ventas al detalle, a empresas completas. Un asesor piensa que los detallistas
pueden ganar una ventaja diferencial si fomentan una o mas de cuatro dimensiones superlativas:
precios mas baratos, surtido mas variado, mercancia mas a la moda, establecimiento mas coémodo
(Stanton, Etzel, & Walker, 2007).

Estudio técnico. El estudio técnico permite analizar y proponer las diferentes opciones
tecnoldgicas para producir el bien o servicio que se requiere, verificando la factibilidad técnica de
cada una de ellas. El analisis identificara los equipos, maquinarias e instalaciones necesarias para
el proyecto, y por lo tanto, los costos de inversion y capital de trabajo requeridos, asi como los
costos de operacion. La elaboracion del estudio técnico para un proyecto implica analizar variables
relacionadas a los aspectos de tamafio, localizacion, tecnologia, ingenieria, aspectos
administrativos, costos de inversion y operacion y aspectos legales (Rosales Posas, 1999).

Alcances del estudio de ingenieria. El estudio de ingenieria del proyecto debe llegar a
determinar la funcion de produccién optima para la utilizacion eficiente y eficaz de los recursos
disponibles para la produccion del bien o servicio deseado. De la seleccion del proceso productivo
Optimo se derivaran las necesidades de equipo y maquinaria; de la determinacion de su disposicion
en planta (layout) y del estudio de los requerimientos del personal que los operen, asi como de su
movilidad, podrian definirse las necesidades de espacio y obras fisicas. El calculo de los costos de
operacion de mano de obra, insumos diversos, reparaciones, mantenimiento y otros se obtendra

directamente del estudio del proceso productivo seleccionado (Essays, 2018).



Proceso de produccién. Es la actividad econdmica encargada de la obtencion, fabricacion
o0 elaboracion de bienes y servicios (sanitarios, alimenticios, entretenimiento, herramientas y
productos de uso comun y especializado, etc.), asi como la creacion de valor agregado de los
mismos, donde intervienen estrechamente los consumidores. Este proceso consta de tres factores
primordiales para efectuar: La tierra es aquel factor productivo que engloba a los recursos naturales;
el trabajo es el esfuerzo humano destinado a la creacion de beneficio; finalmente, el capital es un
factor derivado de los otros dos y representa al conjunto de bienes, que ademas de poder ser
consumido de modo directo, también sirve para aumentar la manufactura de otros bienes. En otras
palabras, es la conversion o transformacion de uno o mas de bienes en otros diferentes. Segun el
filésofo aleman Karl Marx, estudioso del fendmeno, indica que “al modo de produccion no lo
determina el por qué se produce, ni cuanto, sino el como se llevard adelante la mencionada
produccion” (Huerta, 2016).

Economias de escala. Es la situacién en la que una compafiia disminuye sus gastos
operativos al crecer. En este caso, cuanto mas cantidad produzca, el coste por la fabricacion de los
productos resultara inferior para la empresa. Al producir en grandes cantidades o a gran escala los
costes fijos se reducen. En el momento en que se cubra el gasto que supuso la adquisicién de las
maquinas se empezara a producir a coste cero, ya que estard amortizada. Esto es asi debido a que
se habra ganado el dinero que en su dia se gastd. A partir de ahi el beneficio sera superior debido
a que a las ganancias no habra que descontarles el gasto de fabricacion. El concepto de economia
de escala proporciona una mayor ventaja a las empresas a la hora de invertir en maquinaria, ya que

pueden producir importantes cantidades y reducir los costes. Por lo tanto, la reduccién en el coste
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de fabricacién unitario no disminuira por la reduccién del precio de las materias primas, sino de
rentabilizar un material que ya tiene en su poder y por el que invirtié en el pasado (Garcia, 2017).

Método de Lange. Lange define un modelo particular para fijar la capacidad optima de
produccién de la nueva planta, basandose en la hipotesis real de que existe una relacion funcional
entre el monto de la inversion inicial como medida directa de la capacidad de produccion (tamario)
(Zapata, 2007).

Inversion en equipos y sistemas de produccion. Las inversiones deben buscar un equilibrio
entre las tecnologias mas avanzadas y su coste para obtener los diversos productos dentro de una
disponibilidad méxima del sistema. Debido a los adelantos técnicos en todos los sectores y
actividades, a medida que los afios pasan se hace cada vez mas dificil dar con la solucion adecuada
a las necesidades de produccién. Esto es debido no solamente al desarrollo tecnoldgico sino
también a las posibilidades de eleccién, las cuales estdn en continuo aumento. Asimismo, los
niveles de inversion estan aumentando exageradamente, lo que empeora la situacion. La decisién
de afrontar una inversion importante y la eleccion del momento mas adecuado para desarrollar su
implantacion se deben basar en los siguientes criterios: La competitividad creciente con una
estrategia basada en el binomio calidad-precio y en la que tiene cada vez mas importancia conseguir
una disponibilidad-rendimiento éptimos en los nuevos sistemas de produccion; el avance
tecnoldgico y su valor diferencial o valor afiadido; el acortamiento del ciclo de vida de los
productos y el tamafio reducido de los lotes de fabricacion; la globalizacion de los mercados y su
repercusion creciente en la oferta y demanda; el respeto al medio ambiente (Rey, 2008).

La empresa en principio, compra capacidad de produccion, factor tan basico que, con

fecuencia, queda perdido entre una gran serie de problemas y detalles. Pero, mas importante
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todavia, la empresa compra capacidad de produccion para fabricar tipos y capacidades especificas
de diferentes productos a un rendimiento concreto del sistema de produccion. Finalmente se dice
que esta capacidad de produccion no solamente es un concepto tedrico sino que acabara por
constituir la base practica para conseguir el éxito de la tarea encomendada en al taller de fabricacion
(Rey, 2008).

Valoracion de las inversiones en obras fisicas. Para cuantificar estas inversiones se
pueden utilizar estimaciones aproximadas de costo; a nivel de factibilidad informacion mas exacta
complementada con estudios de ingenieria. Debe tener todos los items que determinan una
inversion en el proyecto. No es necesario un detalle maximo, su objetivo es organizarlas en funcién
del tipo de inversion. Las inversiones en obras fisicas pueden realizarse en distintos momentos
antes de la puesta en marcha o en la operacion, es preciso elaborar un “Calendario de inversiones”
y tantos “Balances de obra fisica” se requieran. La valoracion de las inversiones en obras fisicas
determina la necesidad de mantenimiento y los costos de operacion (Imbaquingo, 2016).

Balance de personal. EIl costo de mano de obra constituye uno de los principales items de
los costos de operacion de un proyecto. La importancia relativa que tenga dentro de éstos dependera
del grado de automatizacién del proceso productivo, la especializacion del personal requerido, la
situacion del mercado laboral, las leyes laborales, el nimero de turnos requeridos (Imbaquingo,
2016).

Se debe identificar y cuantificar el personal que necesitara el proyecto en la operacion para
determinar el costo de remuneraciones por periodo. La mano de obra directa trabaja directamente
en la transformacion del producto, la mano de obra indirecta son los servicios en tareas

complementarias como el mantenimiento, supervision, aseo, entre otros (Imbaquingo, 2016).
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El calculo de remuneracion debera basarse en los precios del mercado laboral vigente y en
consideraciones sobre variaciones futuras en los costos de mano de obra. Se debe considerar el
egreso para la empresa, no el ingreso para el trabajador (sueldo o salario, cargas sociales, bonos,
gratificaciones, entre otros) (Imbaquingo, 2016).

Eleccion entre alternativas tecnologicas. Con relacion a la tecnologia, las decisiones al
respecto se refieren al proceso de seleccion de la tecnologia adecuada, que no siempre es la
tecnologia de automatizacion y robotizacion mas avanzada. Hay que analizar con cuidado en cada
caso una cantidad de factores para llegar a la decision mas acertada. Las cantidades a producir, las
caracteristicas técnicas de los productos, la disponibilidad de capital de inversién, la flexibilidad
requerida, etc. Un buen camino consiste en analizar qué tareas crean valor agregado y cuales no.
Las que no aportan valor agregado deben ser suprimidas y si esto no es posible, simplificadas
mediante tecnologias simples 0 automatizaciones de bajo costo (Arnoletto, 2006).

Estudio econémico. La parte del analisis economico pretende determinar cual es el monto
de los recursos econdmicos necesarios para la realizacidn del proyecto, cuél sera el costo total de
la operacion de la planta (que abarque las funciones de produccién, administracion y ventas)
(Sapag, Nassir y Reinaldo 2003, citado por Montalvan, 2004).

Determinacion de los costos. La determinacion de costos es una parte importante para
lograr el éxito en cualquier negocio. Con ella se puede conocer a tiempo si el precio al que se vende
lo que se produce, permite lograr la obtencion de beneficios, luego de cubrir todos los costos de

funcionamiento de la empresa (Arroyo, 2017).
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Costos de produccién. No son mas que el reflejo de las determinaciones realizadas en el
estudio técnico. Un error en el costeo de produccion generalmente es atribuible a errores de calculo
en el estudio técnico (Baca, 2004 citado por Zapata, 2007).

Gastos de administracion. Son los gastos que provienen para realizar la funcién de
administracion en la empresa. Sin embargo, tomados en un sentido amplio, significan los sueldos
del gerente o director general y de los contadores, auxiliares, secretarias, asi como los gastos de
oficina en general (Baca, 2004, citado por Zapata, 2007).

Costo de venta. EIl departamento de ventas también es llamado de mercadotecnia. En este
sentido, vender no significa s6lo hacer llegar el producto al intermediario o consumidor, sino que
implica una actividad mucho méas amplia. La mercadotecnia abarca, entre muchas otras actividades,
la investigacion y desarrollo de nuevos mercados o de nuevos productos adaptados a los gustos y
necesidades de los consumidores; el estudio de la estratificacion del mercado; las cuotas y el
porcentaje de participacion de la competencia en el mercado; la adecuacion de la publicidad que
realiza la empresa; la tendencia de las ventas, etc. (Baca, 2004 citado por Zapata, 2007).

Costos financieros. Son los intereses que se deben pagar en relacion con capitales
obtenidos en préstamo. Algunas veces estos costos se incluyen en los generales y de
administracion, pero lo correcto es registrarlos por separado, ya que un capital prestado puede tener
usos muy diversos y no hay por qué cargarlo a un area especifica. La ley tributaria permite cargar
estos intereses como gastos deductibles de impuestos (Baca, 2004 citado por Zapata, 2007).

Inversion total inicial: fija y diferida. La inversion inicial comprende la adquisicion de
todos los activos fijos o tangibles y diferidos o intangibles necesarios para iniciar las operaciones

de la empresa, con excepcion del capital de trabajo. En la evaluacion de proyectos se acostumbra
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presentar la lista de todos los activos tangibles e intangibles, anotando qué se incluye en cada uno
de ellos (Baca, 2004 citado por Zapata, 2007).

Capital de trabajo. Es un elemento que permite conocer el balance empresarial, entre las
oblicaciones que la misma posee y sus activos. Para la administracion de cualquier empresa grande
0 pequefia, es necesario tomar decisiones que le permitan optimizar y elevar su productividad, por
lo que conocer la capacidad financiera real es una tarea de mucha responsabilidad a fin de realizar
las operaciones rutinarias de forma equilibrada. El capital de trabajo es la capacidad o potencial
que tiene una empresa para operar, luego de cumplir con sus obligaciones. EI mismo representara
un excedente, que esta conformado por su patrimonio o todos aquellos activos, inventarios, incluira
las cobranzas pendientes, que posee la empresa. Estos recursos le brindan a la empresa la
oportunidad de cubrir actividades fundamentales, tales como la adquisicién de materia prima,
cancelar néminas y realizar otras inversiones pertientes (Riquelme, 2018).

Punto de equilibrio. EIl punto de equilibrio determina cual es el nivel de ventas preciso
para poder cubrir el total de los costes de la empresa, puesto que predice el punto de ventas anuales
que se debe conseguir para no tener pérdidas y comenzar a disfrutar de sus beneficios. El punto de
equilibrio de una empresa se caracteriza por ser el punto justo en el que una empresa comienza a
cubrir sus costes. Por ello, si incrementa sus ventas, ubicandose por encima del punto de equilibrio,
empezara a percibir un beneficio positivo. Y, por el contrario, si las ventas se sitan por debajo de
este punto de equilibrio se hablaria de pérdidas (Montero M. , 2017).

Balance general. Presenta la situacion del negocio en un momento particular. Es un
instrumento que muestra, a una fecha determinada, cuales son los activos, pasivos y capital

contable. Hace transparente su situacion financiera; es decir, qué tiene, qué debe y qué pago. El
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formato utilizado es igual para todas las empresas, lo que cambia son las cuentas que maneja. El
balance es indispensable para ubicar la salud financiera de la empresa (Alcaraz, 2011).

Evaluacion econdémica. La evaluacion econdmica se orienta a determinar, en qué medida
el proyecto contribuira al desarrollo de la economia en su conjunto y verificar si su aporte justifica
la utilizacidn de los recursos necesarios para su operacion. Su objetivo es determinar la rentabilidad
econdmica del proyecto, en base a los beneficios y costos econdmicos generados e incurridos por
él (Martinez & Zarate, 2011).

Indicadores de la rentabilidad economica. Los indicadores de rendimiento de la inversion
se definen por el incremento o disminucion del bienestar que se deriva del uso de recursos en alguna
actividad especifica. Los indicadores utilizados para medir la rentabilidad econdémica son el Valor
Actual Neto (VAN) y la Tasa Interna de Retorno (TIR) la cual es también llamada Tasa de
Rentabilidad Econémica (TRE), y su calculo es exactamente igual al calculo de la TIR Financiera
pero se utilizan precios sombra (Martinez & Zarate, 2011).

Al hablar de precios sombra, es referirse a precios de referencia que se le establece a
cualquier bien o servicio.

Valor Actual Neto (o Valor Presente Neto). Es el valor que actualiza, mediante una tasa de
descuento prefijada, el flujo de beneficios netos (Beneficios Totales - CostosTotales) generados
por el proyecto de inversion. La formula matematica para obtener el VAN es:

FE1

VAN = —FE, ——
(141

Donde:

(—=FE,) = Inversion
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@a+n"

Factor de Atualizacion del flujo de beneficios netos

r = Tasa sombra de descuento

Para aprobar un proyecto de inversion desde el punto de vista econdmico, el VAN debe ser
igual o mayor que cero, lo que es equivalente a decir, que dada una tasa de descuento sombra, el
valor presente de los beneficios supera al valor presente de los costos.

Tasa Interna de Retorno Econdmica o Tasa de Rentabilidad Econdmica. La TIR econémica
de un proyecto, es la tasa de descuento que iguala a cero el valor actualizado del flujo de beneficios
netos asociados al proyecto. Su obtencidn se realiza mediante la siguiente ecuacion:

(Bt — Ct)

(1+ 7 %)t
Donde:
(r*) = TIR econémica

La principal ventaja de la TIR es que puede ser calculada con los datos del proyecto, y
ademas determina el tiempo en que se llega al equilibrio entre los beneficios y los costos del
proyecto.

En cuanto a sus limitaciones se citan: si en el horizonte del tiempo los beneficios netos
cruzan el cero mas de una vez, habra soluciones multiples para la TIR. Un segundo problema sera
cuando los proyectos son alternativos entre si, ya que pueden presentar igual o similar TIR pero
diferentes VAN econdémicos.

Por los supuestos, el indicador VAN representa la mejor opcidn para estimar la rentabilidad

econdmica de los proyectos de inversion (Martinez & Zarate, 2011).
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Perido de recuperacion descontado. El periodo de recuperacién descontado, indica el
tiempo en el que se recupera la inversion inicial del proyecto.

Estudio legal. Se debe establecer los requisitos legales (licencias, permisos y otros) a
cumplirse para la ejecucion del proyecto, con sus respectivos costos en el presupuesto detallado
del proyecto y que formen parte de los costos indirectos (SEGEPLAN, 2015).

Para abordar este aspecto es necesario dar respuesta a las siguientes preguntas: ¢Qué
incentivos y penalidades legales existen para ubicar el proyecto en la region? ; Qué tipo de empresa
sera la encargada de producir el bien o prestar el servicio? Sociedad anénima, empresa individual,
cooperativa, ONG y otros. ¢Qué tipo de patente o licencias deben de pagarse de acuerdo al tipo de
producto del proyecto? (SEGEPLAN, 2013).

Entre los aspectos que deberan ser considerados en un estudio legal son: las formas
societarias, el registro de marcas, afectacion tributaria y licencias (Tarazona, 2018).

Tipo de empresas en Guatemala. Entre ellas estan la empresa individual, la sociedad
colectiva, la sociedad en comandita simple y acciones, la sociedad de responsabilidad limitada y la
sociedad anonima (Lemus, 2018).

Segun el Registro Mercantil un comerciante individual es el sujeto que ejercita una
actividad en nombre propio y con finalidad de lucro, mediante una organizacion adecuada. Es
aquella persona con capacidad legal para ejercer el comercio, hace de él su ocupacién habitual, lo
que supone la compra y venta de productos y/o servicios con el tnico objeto de producir ganancias,
pudiendo actuar para ello como intermediario de quien produce o comercializa los productos y con
quien serd el consumidor final de los mismos. La empresa mercantil, segun el Codigo de Comercio,

serd acreditada como un bien inmueble.
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Para la creacion 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 Codigo de Comercio,
articulo 335; y registrar la inscripcion de comerciante individual y empresa mercantil individual o
de sociedad en el Registro Mercantil (Decreto 2-70).

Para el registro de marcas se debe cumplir con lo establecido en la ley de Propiedad
Industrial de Guatemala. Y con relacion a las obligaciones tributarias, los contribuyentes deben
cumplir con lo requerido en Codigo Tributario.

Con relacion a las Licencias Ambientales, éstas estan a cargo de la DIGARN o delegaciones
departamentales del MARN vy son de caracter obligatorio o no obligatorio, dependiendo de la
categoria a la que pertenezca la actividad.

Con relacién a la emision de licencias sanitarias, éstas estan a cargo del Ministerio de Salud
Publica y Asistencia Social. Y los requisitos para el registro sanitario estaran basados en los
criterios de riesgo, establecidos en el reglamento del Cddigo de Salud.

Estudio de impacto ambiental. Con ello se busca prever, mitigar o controlar esos efectos
nocivos que afectan las condiciones de vida de la poblacidn presente y futura, al depredar los

Ilamados bienes ambientales (Miranda, 1999).

1.1.2. Durazno.

Generalidades del durazno. EIl cultivo de durazno, se localiza a una altura de 1,500 a

2,400 msnm en el area del altiplano guatemalteco.
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De acuerdo a las estadisticas del MAGA, los principales departamentos productores son
Quiché 28%, San Marcos 21%, Huehuetenango 17% Yy los demas departamentos de la Republica
suman el 34% restante. EI 84% de la superficie cosechada se encuentra concentrada en 6
departamentos, siendo estos Quiché 24.4%, Totonicapan 20.1%, San Marcos 14.7%,
Huehuetenango 14.4%, Jalapa 5.7% y Chimaltenango 5.2% (MAGA, 2016).

Clasificacion taxonomica del durazno.

Reino: Plantae

Subreino: Embryobionta

Division: Magnoliophyta

Clase: Magnoliopsida

Subclase: Rosidae

Orden: Rosales

Familia: Rosaceae

Género: Prunus

Especie: Prunus pérsica

Nombre comun: durazno, melocoton, entre otros (Almeida & Suérez, 2018).

Variedades de durazno. Los duraznos se pueden clasificar segin la adherencia del
mesocarpio a la semilla 'y su color, de la siguiente manera: La semilla que se encuentra adherida al
mesocarpio, entre las cuales estdn las de mesocarpio blanco, Ilamados duraznos blancos,
representan gran variabilidad, utilizandose como patron de los melocotones. Los de mesocarpio
amarillo, llamados simplemente melocotones, son de mayor valor comercial y se conocen las

variedades de Salcaja, Xalapan y otras. Los de mesocarpio rojizo, color que se encuentra cercano
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alasemilla, se conocen las variedades de Durango y Ely Golden. La semilla que no se esta adherida
al mesocarpio y que comunmente se conoce como priscos (Almeida & Suérez, 2018).

Valor nutricional. El durazno es rico en carbohidratos, aunque pobre en proteinas y grasas.
La pulpa del durazno es de gran importancia en la alimentacion humana por los elementos
vitaminicos y minerales que contiene (Baiza, 2004).

Importancia econémica del durazno en Guatemala. El durazno es cultivado en gran
parte de los departamentos de la Republica de Guatemala, pero mayoritariamente en los
departamentos del noroccidente del pais. Dicho cultivo tiene mayor concentracion en seis
departamentos del pais, siendo estos Quiché, Totonicapan, San Marcos, Huehuetenango, Jalapa y
Chimaltenango, que representan el 84.5% de la superficie cosechada en todo el pais. Dicho dato

representa fuentes de empleo para las personas que estan involucradas en el cultivo (MAGA, 2016).

1.1.3. Mermeladas de durazno y derivados.

Mermelada de frutas. En el reglamento sanitario de los alimentos, se considera como
“confitura”, a los productos obtenidos por coccion de frutas y hortalizas o tubérculos (enteros o
fraccionados), sus pulpas, con azUcares (azucar, dextrosa, azucar invertido, jarabe de glucosa o sus
mezclas) con o sin adicién de otros edulcorantes, aditivos o ingredientes. Comprenden mermeladas,
dulces, jaleas, frutas confitadas, glaseadas, cristalizadas o escarchadas escurridas y almibaradas
(Vera, 2012).

La mermelada de frutas es un producto de consistencia pastosa o gelatinosa que se ha
producido por la coccion y concentracion de frutas sanas combinandolas con agua y azucar. Las

caracteristicas mas sobresalientes de la mermelada son su color brillante y atractivo, debe parecer
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gelificada sin mucha rigidez. La elaboracion de mermeladas es una forma de conservar pulpas de
frutas por accion de azUcares y niveles altos de acidez (Vera, 2012).

Segun la norma chilena (Nch4560f2004) es un producto de consistencia semisolida o
parcialmente gelificada obtenido por coccidn y concentracion de pulpa de fruta molida o triturada
y eventualmente trozos de fruta entera, con adicion de azUcar y otros componentes permitidos por
la autoridad competente (Vera, 2012).

La norma Chilena clasifica a éstas por categorias segun: nivel de desintegracion de los
frutos: mermelada tamizada: el producto se presenta molido en forma homogénea, sin la presencia
de trozos de frutas ni frutos enteros. Mermelada con trozos de fruta o fruta entera: el producto
comprende pulpa y trozos de fruta o frutos enteros de la misma especie; criterios de calidad: como
requisitos generales el producto final debera tener una consistencia gelatinosa adecuada, con color
y sabor apropiados para el tipo o clase de fruta utilizada como ingrediente en la preparacion de la
mezcla, tomando en cuenta cualquier sabor impartido por ingredientes facultativos o por cualquier
colorante permitido utilizado (Vera, 2012).

Fundamento de las mermeladas. La materia prima empleada es la fruta, y esta en su
mayoria se caracteriza por ser acida con un valor de pH que oscila entre 2,8 a 3,8. Esta propiedad
limita el desarrollo de microorganismos patdgenos, siendo las mermeladas atacables por hongos y
levaduras. El tratamiento de concentracion se hace a temperaturas que pueden variar entre 85y
96°C durante periodos de 15 a 30 minutos. Este tratamiento térmico elimina de manera importante
formas vegetativas de MO. Otro efecto conservante es la alta concentracion de solidos solubles que
alcanza el producto final. La alta presion osmotica que presenta un producto con 65 a 68% de

solidos solubles o grados Brix, impide el desarrollo de MO (Mendoza, 2007 citado por Ledn, 2013).
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Los ingredientes que se incluyen comunmente en la elaboracion de mermeladas son frutas,
agentes edulcorantes, gelificantes, acidificantes y otros aditivos (Ledn, 2013).

La calidad final de la mermelada va a depender necesariamente de las caracteristicas de
sanidad, madurez y composicion de las frutas que se empleen. También debe evitarse procesar
frutas con altos contenidos de pesticidas y demas sustancias que generalmente se emplean para
evitar ataques de plagas. Estas sustancias pueden causar cambios en el gusto y sanidad de
mermelada. Las frutas destinadas a la elaboracion de mermeladas pueden ser preferiblemente
frescas. Si esto no es posible se pueden preparar con frutas conservadas mediante alguna técnica,
como es el caso de frutas o pulpas enlatadas (Ledn, 2013).

Los azucares o edulcorantes mas comUnmente usados en la elaboracién de este tipo de
conservas son la sacarosa, glucosa, jarabe invertido y las mieles. El contenido en azucar de una
conserva esta expresado en porcentaje de solidos solubles o grados Brix (°Bx). Estos se determinan
directamente mediante lectura en refractémetro a 20°C y se expresan en porcentaje de sacarosa
(Suarez, 2003 citado por Ledn, 2013).

Este edulcorante o cualquier otro que se emplee contribuyen de forma definitiva para que
se produzca la gelificacion final de la mermelada. Esta gelificacion ocurre luego de la coccién y
concentracion hasta un nivel determinado de °Bx o concentracion de sélidos solubles. Si este nivel
se sobrepasa 0 no se alcanza es dificil lograr una adecuada gelificacion (Le6n, 2013).

La pectina estd presente en mayor o menor grado en todas las frutas. En la actualidad su
uso esta muy extendido en la industria transformadora de frutas debido a su propiedad funcional

de gelificacion en medio acido azucarado. Otras propiedades de la pectina son la gelificacion en
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medio menos acido y en presencia de calcio, el poder espesante y la capacidad de suspension (Ledn,
2013).

La jalea. Es una conserva dulce de aspecto transparente y gelatinoso, elaborada a partir
zumo de frutas al que se le afiade abundante azlcar o miel. La jalea es una preparacion de frutas
semitransparente y consiste en el jugo colado de diversas frutas y verduras, que pueden ser
separadas o0 en combinacidn que se endulza con el azlcar y se calienta muy lentamente justo bajo
punto de ebullicion, y se deja coagular. Frecuentemente se le afiade pectina o gelatina para darle
esa consistencia gelatinosa (Jiménez, 2007).

Entre las caracteristicas principales que debe tener una buena jalea son: ser clara, brillante
y trasllcida, tener buen color, destacarse por el sabor y aroma de fruta que se utilice para su
elaboracion, el sabor debe ser distinguible y su perfume apetecible. No debe estar ni pegajosa, ni
dura (Jiménez, 2007).

Almibares. El almibar se obtiene cuando se disuelve en agua una proporcion determinada
de azUcar, por accion del calor se convierte en jarabe. La proporcion de azlcar varia dependiendo
del uso que se le dé al almibar.

Las frutas deberan estar sin piel, sin corazon, recortadas, sin semillas o deshuesadas, segun
lo aplicable a la fruta respectiva en una preparacion culinaria normal. Las frutas deberan estar en
proporciones especificas, cuyo valor maximo puede alcanzar el 65% del peso total de componentes
de la conserva (Ledn, 2013).

Las frutas deberan estar en proporciones especificas, cuyo valor maximo puede alcanzar el

65% del peso total de componentes de la conserva (Ledn, 2013).
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Los jarabes o medos de cobertura en que las frutas en trozos pueden envasarse son agua,
agua y jugo de fruta o cualquiera de los anteriores adicionados con azlcares (sacarosa, glucosa,
jarabe invertido entre otros) (Ledn, 2013).

Los medios de cobertura, cuando se adicionan con azUcares a los jugos de frutas deberan
tener por lo menos 14°Brix, es decir porcentaje de solidos solubles expresados como sacarosa y

leidos en un refractometro adecuado (Ledn, 2013).

1.2. Antecedentes

Herrarte (2016), en el estudio realizado sobre el analisis de comercializacion y organizacion
empresarial (crianza y engorde de ganado porcino) y proyecto produccion de durazno en almibar
en el municipio de Ixchiguan, departamento de San Marcos. El objetivo fue establecer una fuente
de ingresos para las familias en el proyecto y ensefiar un oficio que es transmitido de generacion
en generacion, promoviendo la produccion de durazno en almibar como una opcién que ayude a
mejorar el ingreso econdémico de los participantes. La metodologia utilizada para el desarrollo de
la investigacion comprendié etapas tales como seminario general, seminario especifico,
investigacion preliminar, investigacion de campo, analisis e interpretacidn de informacion (trabajo
de gabinete). De acuerdo a los resultados obtenidos se opté como mercado objetivo un rango de 7
a 70 afos, de los niveles socioeconémicos B, C-, C y C+, y con dicho segmento, el proyecto tiene
la oportunidad de ser aceptado por el potencial consumidor, ya que la mayoria de personas se
encuentra en el enfoque de la clase media/alta. La unidad de medida que se tomd en consideracion
es de 454 gramos, el precio se mantendra durante la vida util del proyecto. La propuesta de

inversion de produccion de duraznos en almibar que se plantea, encierra una gran oportunidad para
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los pobladores de Ixchiguan. En conclusion, el periodo de recuperacion del proyecto es rentable
porque la inversion se recuperara en 9 meses y 21 dias, tiempo que es menor a la vida dutil
establecida de 5 afios para el proyecto.

Almeida & Suarez (2018), el estudio realizado sobre la factibilidad de la importacion de la
pulpa de durazno del mercado chileno para la empresa industrial conservera del Guayas,
Guayaquil, Ecuador. Su objetivo fue realizar un analisis de factibilidad de la importacion de la
pulpa de durazno desde Chile para la empresa: industria conservera del Guayas. La metodologia
empleada para la realizacién de la investigacion consistio en elaborar un plan de importacion de
pulpa de durazno desde Chile. Una empresa aduanera debe cumplir con caracteristicas tales como
la certificacion del SENAE, tiempo de gestion de la importacion, control aduanero, experiencia en
importaciones. Por otro lado, las caracteristicas que debe cumplir una empresa de conservas para
ser proveedor de pulpa de durazno son el precio, la disponibilidad de abastecimiento, producto
certificado, experiencia en exportacion. El total de kilos importado es de 37.600 que abastecerian
la produccion total. De acuerdo a los datos proporcionados por la empresa el costo por kilo es de
$1.05 la pulpa de durazno. Y el costo de importacion para la empresa es de $59.543,58 que trae 2
contenedores con 36.600 kilos. En conclusion, al realizar la comparacion entre la compra local de
la pulpa de durazno y la importacion del mismo, se obtiene un ahorro de $32.443,34 con respecto
al producto importado, con ello, se demuestra que existe una variacion significativa entre la compra
local y la importacion de pulpa de durazno, razén que analizada posteriormente demuestra que
dicho proyecto es factible.

Vera (2012), en el estudio realizado acerca de elaboracion de mermelada light de durazno,

en Santiago de Chile. Tuvo como objetivo elaborar una mermelada de durazno utilizando sucralosa
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y acesulfame de potasio como edulcorante no caldrico y estudiar su vida Gtil. La metodologia
utilizada consistio en elaborar la base de esta mermelada que es una pulpa estabilizada por un shock
térmico (11°Brix), que es almacenado en tambores para su posterior uso en la fabricacion de todos
sus productos, dicho semielaborado ya contiene benzoato de sodio. Las otras materias primas como
edulcorantes, colorantes, esencia, acido y espesantes son recepcionadas y almacenadas en un
ambiente con baja humedad, hasta su utilizacion. Con relacion al envasado/sellado se realiz6 con
la mermelada en caliente (65°C), para favorecer la formacion de vacio al momento de ser sellado.
Se utilizé como envase primario bolsa trilaminada, utilizada en el envasado de la mermelada de
durazno con azUcar, esto por sus propiedades de conservacion y costos, ademas para observar su
comportamiento con el producto sin azucar. EI almacenamiento se realiza en cajas de carton
apiladas con una duracion de 12 meses a temperatura ambiente desde la fecha impresa en el envase.
La mermelada tuvo un analisis fisicoquimico, un analisis de vida til, microbioldgico y un analisis
estadistico para determinar si existieron o no diferencias significativas entre las muestras. En
conclusion, es factible la sustitucion de la sacarosa tradicional de las mermeladas por sucralosa y
acesulfame de potasio y obtener un producto con similares caracteristicas.

Ledn (2013), en el estudio a través de un plan de negocios para la produccion de
mermeladas y conservas en almibar de la asociacion Pensamiento y Corazén de las Mujeres San
Cristobal Totonicapan. Su objetivo es contar con un plan de negocios en el que pueda basarse para
formular una estrategia de crecimiento. La metodologia utilizada para el desarrollo de la
investigacion, consistio en entrevistas, visitas a la empresa, visitas de campo al entorno del centro
de produccion. Asi mismo la recopilacion de informacion fue a través de consulta documental y

trabajo de campo. En el municipio de San Cristobal Totonicapan, no se encontraron competidores,
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mientras que en el municipio de Totonicapan, se encontraron tres competidores dichos
competidores también son asociaciones conformadas por mujeres y que operan de forma similar.
En la cabecera municipal de Quetzaltenango se ubicaron dos productores similares, siendo estos
kuchubal y la UAM que a su vez son representantes de varias asociaciones. Los lugares de mayor
venta de la empresa son la sede de ASPECOM, ferias de artesanos y/o mercados artesanales y
distribuidores. En conclusion la elaboracion de un plan de negocios para la preparacion de
mermeladas y almibares de ASPECOM servira de base para formular una estrategia de crecimiento.
Asi también las ventas y el ritmo de produccion de ASPECOM no son continuas y esto no le
permite tener ingresos a un ritmo constante. La empresa puede llegar a crecer si pone en practica
una basqueda agresiva de distribuidores y logra el registro sanitario.

Dominguez (2012), realizando el proyecto de factibilidad para la implementacién de una
empresa procesadora y comercializadora de pulpa de fruta (manzana-durazno) sellado al vacio para
la ciudad de Loja, Ecuador. El objetivo del proyecto tiene como finalidad procesar y comercializar
pulpa de fruta (manzana-durazno) sellado al vacio a través de la aplicaciéon de la evaluacion de
proyectos de inversion, ya que esto permite obtener una idea clara de los beneficios que se puede
obtener con la nueva oportunidad de negocio. La metodologia utilizada para el desarrollo de la
investigacion consistié en hacer uso de métodos y técnicas de investigacién con el propoésito de
cumplir los objetivos planteados y llegar a la culminacidn exitosa de la investigacion. Se aplicaron
381 encuestas para la realizacion del estudio de mercado a las familias de la ciudad de Loja, el
resultado obtenido demostré que el 97% consume pulpa de fruta (manzana-durazno) sellado al
vacio, dato que significa que el producto es aceptable en su totalidad. Dentro de la metodologia

también se realizd un estudio de la demanda potencial, demanda real y demanda efectiva,
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posteriormente se procedid a realizar un balance entre oferta y demanda. Se realizd un plan de
comercializacion, un estudio técnico y un estudio financiero. En cuanto a la evaluacion financiera
demostro que el proyecto tendra buena rentabilidad. El valor del proyecto sera de $5.485,06 valor
positivo, en conclusion la decision de invertir en el proyecto es conveniente ya que los
inversionistas tendran beneficios al finalizar la vida atil del proyecto.

Almache (2011), realizando un estudio de un plan de negocios para la creacion de una
empresa de produccion de mermelada de chirimoya, en la parroquia de Guayllabamba, Ecuador.
El objetivo de estudio fue la elaboracién de un plan de negocios que permitiera determinar si existe
la oportunidad de crear una empresa que ofrezca como producto un tipo de mermelada diferente
en el mercado. La metodologia utilizada para el desarrollo de la investigacion consistio en
entrevistas a profundidad con expertos y grupos focales con personas del segmento determinado.
La recopilacion buscaba obtener informacion acerca del manejo de una planta industrial, incursién
en la elaboracion de nuevos productos nutritivos y canales de distribucion mas usados por el
consumidor. Entre los resultados que se obtuvieron se encuentra que el costo unitario de
produccion seria de aproximadamente $0.50 centavos por cada 200g. de mermelada; generando
bajos costos de produccién. Otra forma de poder entrar al mercado es resaltando las propiedades
energéticas del fruto y destacando las caracteristicas benefactoras del mismo como la reduccién
del colesterol y el acido urico. Se debe tener en cuenta también que los mejores puntos de venta
para las mermeladas son los supermercados y las tiendas en barrios. En conclusion, la evaluacion
financiera dio resultados favorables, retornando la inversion sin financiar el plan de un 27,25%,

29,13% vy 35,85%, mientras que financiandolo retornard un 38,95%, 41,58% y un 51,01% en
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escenarios: pesimistas, esperados y optimistas respectivamente por lo que se recomienda que el
negocio se debe llevar a cabo.

Lopez (2015), la investigacion se basé en el enfoque a la mejora en los niveles de
industrializacion y exportacion con un producto como el Kiwi dirigido hacia el mercado como
Holanda, gue tiene una gran demanda de kiwi. La investigacion se llevé a cabo en la ciudad de
Machala. EIl objetivo de la investigacion, estuvo orientado al disefio e implementacion de un
estudio de factibilidad, para crear una empresa que elabore mermelada de kiwi, atendiendo con ello
los requerimientos del mercado extranjero. La metodologia utilizada para el desarrollo de la
investigacion, consistié en realizar un trabajo tangible de caracter cuantitativo y cualitativo; la
modalidad del trabajo fue de campo y a traves de la observacion directa tanto en fincas como en
mercados internos, asi también en una empresa que elabora derivados de kiwi para conocer el
proceso de elaboracion. La informacion acumulada fue examinada y sintetizada, dando como
resultado, que ofreceria al mercado 34% kiwi en conserva, 30% dulce de kiwi y un 36% mermelada
de Kkiwi, existe un porcentaje de un 40% correspondiente a la demanda nacional, mientras que un
60% de demanda internacional. En conclusion, la implementacion de normas de calidad, permitira
tener un camino a la industrializacion en el canton Machala, abriéndose mayores oportunidades en
el ambito nacional, de tal manera que los inversionistas de la provincia EI Oro se interesen e
implementen la propuesta, para ampliar el abanico de la oferta exportable desde Machala,
aprovechando las frecuencias maritimas que mantienen las exportadoras de banano hacia Europa.

Espin (2012), en el estudio realizado sobre el uso de la zanahoria amarilla (Daucus carota),
mediante una mezcla con manzana a diferentes concentraciones de pectina para elaborar una

mermelada. El objetivo fue obtener una mermelada a partir de la zanahoria amarilla (Daucus
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carota) mediante una mezcla con manzana, para el enriquecimiento del producto. Asi también
determinar la mejor concentracion en la elaboracion de mermelada de zanahoria amarilla con una
mezcla de manzana a diferentes concentraciones de pectina mediante la aplicacion de analisis
sensoriales y establecer el tiempo de vida util en el mejor tratamiento de la mermelada con la
mezcla de zanahoria amarilla y manzana. La metodologia para el desarrollo de la investigacion
consistio en realizar un analisis fisico-quimico, microbioldgico para determinar el tiempo de vida
atil y andlisis sensorial que permitié evaluar los diferentes atributos sensoriales de la mermelada.
En base al analisis reportado, al sabor, textura y aceptabilidad el mejor tratamiento fue el aOb2
(manzana madura 330g — cantidad de zanahoria amarilla alta 500g). Respecto a mohos-levaduras,
estos no presentaron proliferacion en el mes y medio que se realizo el analisis, lo cual fue
satisfactorio. Con relacién a los aerobios si existio proliferacion pero esta fue minima. Por lo tanto
se determind que el tiempo de vida util para esta mermelada sera de alrededor de cuatro meses. En
conclusion, se acepta la hipétesis alternativa, es decir, que las diferentes concentraciones de
zanahoria amarilla (Daucus carota) con manzana y pectina producen un efecto distinto en los
atributos organolépticos de la mermelada.

Valdez (2016), estudio de factibilidad para la creacion de una tienda especializada en la
produccién de mermeladas, salsas, aderezos y condimentos elaborados a partir de materia prima
ecuatoriana, realizada en Ecuador. El objetivo del estudio, consistié en desarrollar un plan de
negocios para la creacion de una tienda especializada de mermeladas y otros productos elaborados
a partir de la materia prima ecuatoriana, La metodologia utilizada para el desarrollo de la
investigacion, se basé en realizar una investigacion cuantitativa descriptiva, aplicada en el norte de

la ciudad de Quito, especificamente a clientes potenciales, clase alta, con un rango de edad entre
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20 y 65 afos y con formacion universitaria, a traves de encuestas digitales, la encuesta se aplico a
150 personas. La recopilacion de informacion se basé en la observacion del comportamiento del
mercado objetivo, y el disefio de la herramienta investigativa fue a través de una encuesta en la que
se pudo determinar los gustos y preferencias de los consumidores, la frecuencia del consumo de
los productos, entre otros datos. Como resultado se obtuvo que un 100% de clientes potenciales
encuestados tienen la intencién de comprar las mermeladas, salsas, aderezos y condimentos
elaborados a partir de materia ecuatoriana. Esto demuestra una ventaja clave para la aceptacion e
intencion de compra del producto. En conclusién dentro de los gustos y preferencias, los clientes
potenciales optan por productos innovadores, organicos y que contribuyan a un consumo
responsable. Asi también los indices de variabilidad financiera, demostraron que el proyecto es
rentable en el mercado ecuatoriano.

Amézquita (2007), estudio de factibilidad para la instalacion de una planta de mermeladas
en la ciudad de Quetzaltenango. El objetivo del proyecto consistio en identificar la demanda de
mermelada, el precio mas adecuado para un frasco de mermelada, la zona mas apropiada para
ubicar la planta, entre otros aspectos. La metodologia utilizada para el desarrollo de la investigacion
consistié en encuestar a 96 amas de casa a través del método de seleccion aleatorio, a un nivel de
confianza de 95% y un error de 10%. Los instrumentos utilizados para recopilar datos fueron textos
y documentos de la red, boletas, entre otros. Como resultado de la investigacion se obtuvo que el
producto a fabricar es mermelada de fresa, manzana y melocoton ya que presentaron mayor
demanda. La demanda de mermeladas es de 663,521.28 onz., lo que equivale a 41,470.08 Ib./afio
y a 143 Ib diarias. Con relacion a la localizacion de la planta, se determino que ésta se localizara

en la zona 8 de la ciudad de Quetzaltenango. La preparacion de mermeladas considerandose que
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es para empresa pequefia, se estimo que para el primer afio sera de 72lb./dia. Por tanto, se iniciara
a trabajar con un 68% de la capacidad de la planta, la cual se ird incrementando en los afios
siguientes. Se determin0 que se requiere de una inversion inicial de Q.187,338.90 para instalar la
planta de mermeladas. En conclusion, el proyecto es factible econdomicamente debido a que el valor

presente neto corresponde a Q.113,553.37 y la tasa interna de retorno a 52.09%.

1.3. Justificacién del proyecto.

Guatemala es un pais con diversas actividades econdmicas, siendo una de las fundamentales
la agricultura, y esto debido a que constituye una gran fuente de alimentos para la poblacion
guatemalteca. Existe una gran gama de productos agricolas que brinda Guatemala y esto, gracias a
sus microclimas. Dentro de dichos productos agricolas, se encuentra la produccién de durazno en
el municipio de San Cristobal Totonicapan, del departamento de Totonicapan.

La época de produccion de durazno segun el MAGA (2017), es en los meses de junio a
septiembre. Durante esa época se puede observar que existe una gran oferta de durazno en el
mercado Unicamente como fruto para consumo, con ello se puede observar que existe
desaprovechamiento de la pulpa, puesto que existen formas en las que se puede transformar el
fruto, logrando con ello mejorar su valor econémico. Dicho problema surge por un lado a la falta
de educacion sobre el consumo del mismo y por otro porque no se le da transformacion a la pulpa,
restringiendo con ello el valor comercial del mismo. Es evidente que se necesita darle enfoque a
productos procesados industrialmente para el aprovechamiento del mismo. Segun Espin (2012),
la elaboracion de mermeladas entre otras alternativas de industrializacion, responde a una

necesidad sentida de los productores para producir valor agregado de las frutas. Y segun Herrarte
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(2016), una propuesta de inversion de produccion de duraznos en almibar, encierra una gran
oportunidad para los productores.

Por lo anteriormente expuesto, se propone realizar un estudio de factibilidad para el
aprovechamiento de la pulpa de durazno, en la elaboracion de mermeladas y otros derivados,
buscando con ello aprovechar el durazno durante su época de produccion, logrando reducir costos
en la adquisicion de la materia prima y a la vez generar una nueva fuente de ingresos a traves de

su industrializacion.

1.4. Obijetivos del proyecto.

General. Realizar un estudio de factibilidad para el aprovechamiento de la pulpa de
durazno, en la elaboracion de mermeladas y otros derivados, en el municipio de San Cristébal
Totonicapan.

Especificos. Realizar un estudio de mercado, para poder cuantificar la oferta y la demanda
de mermeladas y almibares de pulpa de durazno en el municipio de San Cristébal Totonicapan.

Realizar un estudio técnico, financiero y legal relacionado a la produccién de mermeladas
y almibares a base de pulpa de durazno.

Medir los impactos del proyecto en el municipio de San Cristobal Totonicapan.
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2. ANALISIS DEL PRODUCTO

2.1. Descripcion y caracteristicas generales del producto (Quimicas y fisicas)

El producto consiste en mermeladas y almibares a base de durazno. La mermelada es la
mezcla del azucar de la fruta y el azlcar agregada con la pectina adicionada para formar un gel,
que otorga al producto una naturaleza especial. EI gel se forma cuando la mezcla alcanza los
65°Brix (65% de azUcar), una acidez de 1% y un contenido total de pectina de 1%. La formulacion
de las mermeladas es muy sencilla, pues sélo debe tener fruta y azucar, en una proporcion de 50%
y 50%. La mermelada presenta una mezcla de durazno, coco y canela. Su presentacion sera en
frascos de vidrio de 230g.

El almibar es un producto elaborado bajo el método de pasteurizacion, su difusion se lleva
a cabo por medio de 6smosis. Los °Brix del almibar a alcanzar son de 20°Brix. El almibar presenta
un toque guatemalteco el cual incluira cerezo y canela. Su presentacion sera en frascos de vidrio

de 230g.

2.2. Especificaciones técnicas. A continuacion se detallan las especificaciones técnicas para la
adquisicion de la materia prima a utilizar en el producto.
Tabla 1.

Especificaciones técnicas de la materia prima.
Especificaciones técnicas de la materia prima

Nombre Durazno

Nombre cientifico Prunus pérsica

Clasificacion Mixto 2 y roce seco

Condiciones minimas de Sano, fresco, libre de podredumbre, cierto grado de roce seco (para
calidad mermeladas).

Transporte A temperatura ambiente, apilado en cajas plasticas

Nombre Cerezo

Nombre cientifico Prunus serétina ehrh

Conficiones minimas de

calidad Sano, fresco, libre de podredumbre.
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En la siguiente tabla se establecen las especificaciones técnicas con las que cuentan las

mermeladas de durazno.

Tabla 2.

Especificaciones técnicas de la mermelada.

Especificaciones técnicas del producto: mermelada

Nombre

Nombre cientifico
Condiciones minimas de
calidad

Vida util

Tipo de empaque/envase

Peso Neto

Descripcion del producto

Ingredientes

Uso del producto

Instrucciones de uso

Durazno

Prunus pérsica

Aroma, consistencia y sabor.
1 afio

Envase de vidrio

230g

Caracteristicas organolépticas: Consistencia semiespesa, olor a
durazno, sabor dulce y textura de gel.

Caracteristicas fisicoquimicas: vacio, pH, acidez (expresada como
acido citrico), Solido soluble (°Brix).

Caracterizacion microbioldgica: Analizar por una unidad de lote,
se analizaran mohos y levaduras.

Durazno, coco, canela, azucar, acido citrico, pectina, benzoato de
sodio y agua.

Producto usado para untar con panes, panqueques, galletas,
rellenos de pasteles, entre otros.

Después de usar el producto, taparlo y dejarlo a temperatura
ambiente en un lugar fresco o refrigerarlo.

Las especificaciones técnicas con las que cuenta cada frasco de almibar de durazno se

detallan en la siguiente tabla.
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Tabla 3.
Especificaciones técnicas del almibar.
Especificaciones técnicas del producto: almibar

Nombre Durazno

Nombre cientifico Prunus pérsica

Condiciones minimas ~ Aroma, consistencia, sabor.

de calidad

Vida atil 1 afio

Tipo de Envase de vidrio

empaque/envase

Peso Neto 230g

Descripcion del Caracteristicas organolépticas: duraznos sin hueso, olor natural y
producto sabor dulce.

Caracteristicas fisicoquimicas: vacio, pH, acidez (expresada como
acido citrico), Solido soluble (°Brix).

Caracterizacion microbiologica: Analizar por una unidad de lote, se
analizaran mohos y levaduras.

Ingredientes Durazno, cerezo, canela, azucar, acido citrico, cmc, benzoato de
sodio y agua.
Uso del producto Producto usado para consumir al instante como postre,

decoraciones de pasteles, helados, entre otros.
Instrucciones de uso Después de usar el producto, taparlo y refrigerarlo o dejarlo en un
lugar fresco.

2.3. Caracteristicas de los consumidores.

El segmento de mercado o consumidor potencial al cual va dirigido el producto corresponde
a mujeres y hombres con un rango de edad de 20 a 50 afios, y un rango economico a partir de
Q2,000.00 en adelante lo que corresponde al 12% de la poblacion (Segeplan, 2010).

De acuerdo al ingreso promedio de los consumidores potenciales del producto, estos
corresponden al grupo D2 (Calderon, 2018).

El producto corresponde a un bien normal puesto que la demanda tiende a aumentar a

medida que aumentan los ingresos de los consumidores.
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2.4. Calidad exigida. (consumidor, normas oficiales, etc.)

La materia prima a utilizar es producto de calidad y de la region, se harad uso de producto
fresco. Con relacion a la elaboracion de los productos, se hara uso correcto y permitido de los
insumos los cuales estan establecidos en el Reglamento Técnico Centroamericano y las normas del
CODEX.

Los productos seran elaborados con las estrictas normas de higiene y calidad durante todo
el proceso productivo.

Con relacién al consumidor, se ofrecera el cumplimiento de las normas de la empresa en
cuanto a la elaboracion y promocion del producto, se dard comunicacion fluida, si surge cualquier

inconveniente, se hara saber lo mas rapido posible al cliente.

2.5. Subproductos.
Los subproductos elaborados a base de la pulpa de durazno son mermeladas y almibares.
Sin embargo se conoce también que existen otros subproductos como pulpas, frutas disecadas,

jugos, entre otros.

2.6. Oferta de valor del producto.

Las mermeladas y almibares de durazno seran elaborados con productos semiorganicos de
calidad y se produciran bajo el método artesanal. Con relacion a las mermeladas, tendran un toque
de coco y canela; su presentacion sera en frascos de vidrio con capacidad de 230g. Los almibares
de durazno, seran en mitades de durazno con un toque de cerezo y canela, su presentacion al pablico

sera en frascos de vidrio con una capacidad de 230g.
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3. ESTUDIO DE MERCADO

3.1. Consideraciones generales. (cobertura)

La cobertura que tiene el proyecto es el area urbana del municipio de San Cristébal
Totonicapan.

Para realizar dicho estudio, se encuestd a una muestra de 70 personas al azar, el cual
representd al 100% del area urbana, cuya poblacion total es de 5,953 habitantes. Entre los
encuestados existe un 67% de la poblacion que corresponde al género femenino y un 33% que
corresponde al género masculino.

La mayor parte de la poblacion que habita en las familias corresponde a mayores de edad
tanto del género femenino como masculino, representando asi un 61%, lo que representa un total
de 3,632 personas. El siguiente 31% corresponde a la poblacion infantil, lo que corresponde a 1,846
personas.

Con relacién al consumo de mermeladas en las familias, existe un 84% de la poblacion, que
si consumen mermeladas y un 16%, que no las consume. La mermelada la consumen tanto nifios
como adultos.

Con relacién a la poblacion que consume mermeladas, un 67% consume mermeladas no
artesanales y un 33% consume mermeladas artesanales.

Entre el estudio realizado, también se logré identificar que un 5% de la poblacién conoce a
una empresa que se dedica a la elaboracion de mermeladas artesanales, siendo especificamente
Aspecom; sin embargo, un 95% no conoce a ninguna empresa que se dedique a la elaboracion de
mermeladas artesanales en el municipio, por lo que consumen mayormente mermeladas no

artesanales.
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El sabor de mermelada, por el cual se inclina la mayor parte de la poblacion, es de fresa la
cual esta representada con una demanda del 57%; asi también existe una demanda del 21% con
relacién al sabor de pifia; y una demanda del 14% con relacion al sabor de durazno.

Con relacion a la iniciativa del proyecto, en cuanto a la implementacion de mermeladas en
presentaciones personales, existe una aceptacion de un 78% . Sin embargo, la frecuencia con que
se compraria; un 47% lo compraria de manera eventual, mientras que un 31% lo compraria de
manera mensual y un 22% lo compraria semanalmente.

Con relacion a los almibares de durazno, existe mayor aceptacion por parte de la poblacion
en estudio, puesto que el 96%, si consume almibares de duraznos, y simplemente un 4% no los
consume.

La frecuencia con que la poblacion adquiere los almibares de durazno es variada, ya que de
ese 96%, el 63% los consume simplemente en ocasiones especiales, teniendo mayor demanda
durante festividades, Navidad, Semana Santa y cumpleafios; mientras tanto un 22% lo consume de
manera mensual; un 13% lo consume de manera semanal y un 2% los consume diariamente.

Con respecto a la iniciativa en estudio, un 83% de los consumidores si considera oportuno
la existencia de almibares de durazno en presentaciones personales, y a la vez considera que sera
mas accesible en cuanto a su compra y consumo.

A continuacion, se detalla el consumo de mermeladas de durazno en el &rea urbana del

municipio de San Cristobal Totonicapan.
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Tabla 4.
Consumo de mermeladas.

Mermeladas de durazno

. Cantidad de g Cantidad de frascos
Consumidores Producto . ~ ~
consumidos por afo de 290g en un afio
700 Mermelada 3,991,649.90 13,764

En la siguiente tabla se detalla la cantidad de consumo de almibares de durazno al afio en
el area urbana del municipio de San Cristobal Totonicapan.

Tabla 5.
Consumo de almibares de durazno.

Almibares de durazno

Cantidad de latas y

Consumidores Producto Cant_ldad deg ~ frascos de 820g en un
consumidos por afio ~
afio
5,715 Almibar 56,178,081.60 g 68,510

3.2. Analisis de la oferta.

Indicador de la oferta. En el pais existe una importante produccion de mermeladas, con
precios competitivos. Entre las marcas nacionales mas reconocidas se encuentran: Ana Belly,
Dulcinea, Valle de Panchoy; entre las marcas no nacionales se encuentran: Hero, Smuckers, Knotts,
entre otras. Siendo los principales proveedores Estados Unidos y Espafia (ProChile, 2006).

Anélisis de la oferta local. En la actualidad, en el area local donde se realiza el estudio del
proyecto, existen productores de mermeladas y almibares de durazno elaborados artesanalmente

teniendo mayor repersentacion la asociacion Aspecom, sin embargo, la mayor parte de su
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produccién la ofrece en ferias de artesanos y/o mercados artesanales y distribuidores, cabe
mencionar que con relacion a los distribuidores, dicha asociacion se enfoca en distribuidores fuera
del municipio de San Cristobal Totonicapan.

Analisis de precios. Las mermeladas y jaleas con regularidad poseen un precio fijo durante
todo el afio, siendo estos entre Q8.00 a Q.21.00 segun el tamafio de la presentacion que
regularmente oscila entre 10 a 32 onzas en presentaciones no artesanales. Sin embargo, en
presentaciones artesanales, las mismas oscilan entre Q.22.00 a Q.35.00 respectivamente.

Con relacion a los almibares de durazno, éstos tienen un precio accesible para el consumidor
guatemalteco, dependiendo de la marca del producto los precios oscilan entre Q22.70 a Q26.25
con un peso de 820g, con relacion a presentaciones no artesanales; mientras que en presentaciones

artesanales con peso de 32 onzas, oscilan con un precio de Q33.00 a Q35.00.

3.3. Exportaciones e importaciones.

Las exportaciones guatemaltecas de jaleas y otros tipos de productos homogeneizados del
2013 al 2017 presentan un total de US$ 108.6 millones de ddlares. El promedio de crecimiento
durante este periodo fue del orden del 2.2%, sin embargo, sélo se creci6 en un afio que compenso
la caida del resto. El pais tiene una balanza comercial positiva y se ha mantenido durante los Gltimos
cinco afios. Los principales paises destinos de nuestras exportaciones son Paises Bajos con un
36.7%, seguido por Estados Unidos con 26.6%, Espafia con 6.5%, Alemania con 5.3% y Canada
con 4.6% (MINECO, 2018).

Las importaciones de Guatemala de este tipo de productos sumaron un total de US$ 28.5

millones de dolares para el periodo 2013-2017 con una dispersion de US$5.1 a US$ 6.4 millones
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en este periodo. Con un crecimiento promedio del 4.3% durante el periodo con Costa Rica como
su principal proveedor, seguido por Mexico y en tercer lugar los Estados Unidos con US$ 3.8

millones de dolares.

3.4. Analisis de la demanda.

Indicador de la demanda. Segun el perfil de mercado jaleas y mermeladas de Guatemala,
los datos estadisticos obtenidos de las importaciones fue de 502.168 Kg, siendo los principales
paises de origen Taiwan, Estados Unidos, Costa Rica y Chile (ProChile, 2006).

Con relacion a almibares de durazno, los principales paises de importacion en el afio 2010
fueron Chile, Espafia y Estados Unidos. Del afio 2009 al afio 2010, se percibe un fuerte aumento
de 170% en las importaciones provenientes de Chile, mostrando con ello crecimiento del mercado
por aumento de la demanda (Prochile, 2011).

Los datos presentados demuestran que evidentemente existe demanda de mermeladas y
almibares a nivel nacional.

La temporada mas relevante de compra de jalea y mermelada es al inicio del ciclo escolar
(enero), posteriormente a ello, las ventas son estables durante todo el afio. EI mercado primario
corresponde al publico general, y el mercado secundario corresponde a los nifios, puesto que ellos
son quienes influencian a los clientes al consumo del producto.

Analisis de la demanda local. Con relacion a las mermeladas, se ha analizado que dicho
producto es aceptado por todo tipo de poblacién, y segun el estudio de campo, existe mayor
demanda por parte de los nifios y los adultos. El 84% de la poblacién consume mermeladas, en el

area urbana del municipio de San Cristobal Totonicapan.
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En cuanto al consumo de almibares de durazno, se analizd que existe un 96% de
consumidores potenciales de dicho producto y tan solo un 4% que no los consume.

Analizadas las encuestas respectivas, se puede reconocer que existe demanda tanto de
mermeladas como de almibares en el lugar de estudio, sin embargo, el consumo de las mismas es
mayoritariamente de manera ocasional; existitendo mayor demanda de almibares que de
mermeladas.

Graficas de encuestas. Las graficas que se presentan, estan basadas en el trabajo de campo

realizado en el afio 2019.

¢ Consumen mermeladas en su familia?

16%

mSi mNo

Figura 1. Porcentaje de personas que consumen mermeladas.
Al comparar el consumo de mermeladas en las familias, se identifico que el 84% de la
poblacion si consume mermeladas, lo cual demuestra que existe una gran parte de la poblacion que

si adquiere y consume mermeladas.
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¢Con qué frecuencia compra mermeladas?
3%

m Diario mSemanal = Mensual mEventual

Figura 2. Porcentaje de la frecuencia en compra de mermeladas.
Al comparar la frecuencia con la que la poblacion adquiere mermeladas, se puede observar
que la mayor parte de la poblacion representada por el 73% adquiere mermeladas de manera

eventual y mensual.

Razon por la que evantualmente se consumen mermeladas
8%

N

= Por salud = No le apetece lo dulce = Otros

Figura 3. Porcentaje de la eventualidad del consumo de mermeladas.
Al comparar las razones del porqué las mermeladas son consumidas eventualmente, se
puede observar que el 72% consume eventualmente debido a que no les apetece lo dulce, mientras

que un 20% lo consume eventualmente por cuestiones de salud.
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¢ Qué sabor de mermeladas ha tenido en su casa los Gltimos seis meses?
8%

= Fresa = Durazno = Pifa = Otros

Figura 4. Porcentaje de los sabores de mermeladas de mayor consumo.
La mayor parte de la poblacion que consume mermeladas, se inclina por el consumo de
mermeladas de fresa, representada por un 57%, mientras que un 21% se inclina por mermelada de

pifia, un 14% por mermelada de durazno, y un 8% por otro tipo de sabor.

¢ Qué clase de mermeladas consume cominmente?

= Artesanal = No Artesanal

Figura 5. Porcentaje de la clase de mermelada que se consume comunmente.
La mayor parte de la poblacién encuestada tiende a consumir mermeladas elaboradas de

forma no artesanal, lo que representa el 67% de la poblacion.
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¢ Qué busca usted en una mermelada?
% 3%

\

= Calidad y sabor = Precio = Buena presentacion

Figura 6. Porcentaje de la mayor exigencia para el consumo de mermelada.
Lo que la mayor parte de la poblacion busca en una mermelada es la calidad y sabor antes

que el precio y la buena presentacion.

¢Conoce alguna empresa que venda mermeladas artesanales?
5%

= Si = No

Figura 7. Porcentaje de empresas que venden mermeladas artesanales.
Gran parte de la poblacién, representada por el 95% no conoce ninguna empresa que se
dedique a la elaboracion de mermeladas artesanales, en la localidad. Sin embargo, un 5% si conoce

de una empresa que se dedica a la elaboracion de mermeladas artesanales.
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¢ Cuénto estaria dispuesto a pagar por una presentacion personal de
mermelada?

=Q.2002Q.3.00 =Q.3.00aQ4.00 =Q.4.00aQ.5.00

Figura 8. Porcentaje de precios que se estd dispuesto a pagar por la presentacion personal de
mermeladas.

El precio para la adquisicion de mermeladas en presentaciones personales, un 42% opta

por pagar entre Q.4.00 a Q.5.00. Y un 33% considera que un precio accesible es de Q.3.00 a Q.

4.00.

¢Si encontrara mermeladas de durazno, con qué frecuencia los compraria?

E

= Semana = Mes = Eventualmente

Figura 9. Porcentaje de la frecuencia de cosumo de mermelada de durazno.
La mayor parte de la poblacion, representada por el 47% considera que de existir
mermeladas de durazno, su consumo sera eventualmente, mientras que un 31% considera que

adquiriria mermeladas a cada mes, y un 22% lo adquiriria a cada semana.
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¢En donde compra regularmente las mermeladas?
5%

8%

= Tiendas = Mercado local = Supermercados = Otros

Figura 10. Porcentaje de los lugares en donde se compran mermeladas.
Las mermeladas son adquiridas con mayor frecuencia en los supermercados y en las tiendas,

lo que demuestra a los intermediarios para dar a conocer el producto.

¢ Cudles son los medios de comunicacion por los que recibe mayor
promocion de mermeladas?

13% 12%

= Radio = T.v. = Redessociales = Otros

Figura 11. Porcentaje de los medios de comunicacion por los que se recibe promocion de
mermeladas.

Los medios de comunicacion que mas frecuentan los consumidores para informarse de la
publicidad de los productos es la television representada por un 52%, seguida por las redes sociales

con un 23%.
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¢Ha consumido almibares de durazno?
4%

\

=Si = No

Figura 12. Porcentaje de personas que consumen almibares de durazno.

De las 70 personas encuestadas el 96% si ha consumido almibares de durazno y un 4% no.

¢Con qué frecuencia los consume?
2%  13%

= Diario = Semanal = Mensual = Ocasiones especiales

Figura 13. Porcentaje de la frecuencia de consumo de almibares de durazno.
Segln el estudio realizado, el 63% de la poblacion encuestada, consume almibares de
durazno en ocasiones especiales, especificamente en Navidad, Semana Santa y festividades

especiales. Sin embargo, el 22% de la poblacion adquiere almibares de durazno de manera mensual.
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Si su respuesta fue para ocasiones especiales, por favor indique ¢Para qué
ocasiones?

i,

90 O%

= Navidad = Semana Santa = Festividades = Cumpleafios = Epoca de durazno

Figura 14. Porcentaje de las ocasiones especiales en las que se consume almibares.

Las ocasiones en las que se consumen mayormente almibares de durazno es para
festividades lo que representa un 35%, seguida por la época navidefia que representa un 29%, y
Semana Santa, que representa un 22%, para cumpleafios un 9% y para época de durazno

Unicamente un 5%.

¢Le gustaria que existieran a la venta almibares de durazno en
presentaciones personales?

17%

= Si = No

Figura 15. Porcentaje de personas que les gustaria almibares en presentaciones personales.
Al 83% de la poblacién le gustaria que existieran en el mercado almibares de durazno en
presentaciones personales, y un 17% prefiere seguirlos adquiriendo como los ha adquirido con

regularidad.

51



¢ Qué precio estaria dispuesto a pagar por almibares de durazno en
presentaciones personales?

= Q3.00-Q4.00 = Q4.00-Q5.00

Figura 16. Porcentaje de precios que la poblacion estaria dispuesta a pagar por almibares.
De estar en el mercado almibares de durazno en presentaciones personales, el 60% de la
poblacion estaria dispuesta a pagar de Q.3.00 a Q.4.00. y el 40% estaria dispuesta a pagar entre

Q.4.00 a Q.5.00.

¢ Considera que la compra de almibares en presentaciones personales sera
mucho mas accesible para su compra y consumo?

=Sj = No

Figura 17. Porcentaje de personas que si comprarian almibares en presentaciones personales.
Con relacion a la compra de almibares de durazno en presentaciones personales, el 80% de
la poblacion considera que si serd mucho mas facil su adquisicion y consumo, sin embargo un 20%

de la poblacién considera que no.
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3.5. Conclusiones sobre el estudio de mercado.

Se analizé y determiné que existe demanda de mermeladas y almibares de durazno, en el area
urbana del municipio de San Cristobal Totonicapan, la produccion necesaria para satisfacer la
demanda total en la actualidad de mermeladas es de 3,991.64 kg y para satisfacer la demanda total
de almibares es de 56,178.08 kg anualmente.

Asi también, se analizd que existe una asociacion que elabora mermeladas y almibares
artesanales en el municipio y que ésta generalmente oferta su producto para ferias artesanales y en
el exterior del municipio. Existe una demanda de un 14% de consumidores de mermeladas de
durazno, y un 96% de consumidores de almibares.

Se analiz6 la oferta de mermeladas y almibares, y se determind que existe una oferta
considerable de mermeladas por parte de empresas nacionales y no nacionales. A nivel nacional,
Guatemala mantiene una importacién de 502.168 Kg de mermeladas anuales.

El precio para la adquisicién de mermeladas artesanales es de Q. 22.00 por presentaciones de
290g y con relacién a los almibares su precio es de Q35.00 en envases de vidrio de 32 onzas y se
puedo determinar que no existe hasta el momento venta de almibares en presentaciones personales.

Con relacion a las caracteristicas que el consumidor prefiere segun el estudio del producto es
que sea de buena calidad, precio accesible y presentaciones llamativas.

Se determind que existe un porcentaje de 78% interesado en adquirir mermeladas en
presentaciones personales, y un 83% interesado en adquirir almibares en presentaciones personales.

Considerando que la mayor parte de demanda de almibares es cubierta por producto no
nacional, se observa que existe una demanda futura para cubrir con producto nacional, el cual

permitira abrir espacios para la comercializacion del mismo.
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4. ANALISIS SOBRE LA COMERCIALIZACION

4.1. Descripcién del comercio actual del producto.

En la actualidad, el comercio de mermeladas y almibares se ha visto bastante ventajoso,
debido a que tiene demanda a nivel nacional e internacional, prueba de ello son las cifras
observadas en las importaciones y exportaciones.

Canal de distribucion.

Productor | E> ‘ Minorista | E> ‘ Consumidor final

Figura 18. Canal de distribucion del producto.

Mercado potencial. Considerando que el universo en estudio corresponde a 1,261 hogares
y cada hogar cuenta con un promedio de 4.72 habitantes por hogar, se estima que existe un
promedio de 5,953 personas.

Para el mercado que consume mermeladas, existe un potencial de un 84%, de la poblacion
y de ese porcentaje, existe un 14% que consumen mermeladas de durazno. Con relacion a los

almibares de durazno, existe un 96% de consumidores potenciales.

4.2. Estrategia de ventas.

El producto sera comercializado en tiendas, supermercado de la region y abarroterias del
area urbana del municipio. Como estrategia de apertura, se realizara una pequefia campafia
publicitaria en el canal local, en la cual se dara conocer todo lo relacionado a la informacion del

producto y el valor nutritivo del mismo.
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Se hard uso de afiches, volantes, redes sociales y feria de la localidad para difundir e

incorporar el producto al mercado.

4.3. Precios del producto.
Segun los costos de inversion en los productos, el precio al publico sera para el caso de las

mermeladas de Q.26.50 y para los almibares de Q.21.25 ambas en presentaciones de 230g.

4.4. Presentacion. (Tipo de envase o empaque)
El tipo de envase que se propone para las mermeladas y almibares sera en frascos de vidrio

con una capacidad de 230g.

4.5. Administracion de las ventas.

Para la administracion de las ventas, se tomara como base el uso de las 4 Ps de la
mercadotecnia, ya que son herramientas controlables que se combinan para lograr un determinado
resultado en el mercado meta, como influir positivamente en la demanda, generar ventas, entre
otros (Cruz, 2015).

En la siguiente tabla se especifica la forma en que se administraran las ventas de

mermeladas y almibares.
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Tabla 6.
Administracién de las ventas.
Mermeladas elaboradas con pulpa de durazno y toques de coco y canela.

Almibares de durazno elaborados con pulpa de durzano, cerezo y canela. Ambos

Producto  oquctos son elaborados artesanalmente, y con frutos de la region, ideal para
meriendas. Presentaciones al publico en frascos de vidrio de 230g cada uno.

El precio al pablico o consumidor final con relacion a las mermeladas es de Q.

26.50 y almibares a Q21.25. El intermediario tendra una comision del 10% con

Precio relacion a las mermeladas y un 15% con relacién a los almibares. Asi mismo con

respecto a las condiciones de crédito, la empresa manejara una politica de pago la
cual establece un periodo de pago de quince dias a partir de la adquisicion del
producto, considerando que se debe pagar del 50% al 75% del producto recibido.
Los canales de distribucion del producto seran tiendas, abarroterias y
supermercado de la localidad. La cobertura sera en el area urbana del municipio,
Plaza surtiendo una vez por semana. Contando con 545 frascos de mermeladas y 5,727
frascos de almibares de manera anual. Los productos seran transportados en
paquetes de seis unidades.
Se realizard a través de visitas a tiendas, abarroterias y supermercado de la region,
asi también se hara uso de las redes sociales para promover el producto. La
propaganda se realizard por medio de afiches informativos y volantes, anuncio en
Promocion el canal local. Asi también se promocionara durante las ferias de la localidad. Esto
se realizara con la finalidad de informar, persuadir y recordar las caracteristicas de
los productos.

4.6. Resumen del modelo de negocios.
El modelo de negocios a implementar en la empresa se presenta a traves de la matriz canvas

descrita en la siguiente tabla.
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Tabla 7.

Modelo negocio canvas.

Socio clave:

- Proveedores
de materia
prima:
Productores
de duraznos
del municipio,
FRUTAGRU.
- Proveedores
de insumos.

Actividades clave:

- Recepcion de
materia prima.

- Procesamiento y
transformacion de
producto.

- Distribucién de
producto.

Recursos clave:
- Personal.
Profesional con
dominio en la
elaboracién de
productos en
conservas.

- Infraestructura.

Local
- Capital.

Aportacidn inicial.

- Tecnologia.
Internet

Estructura de la inversion:
- Inversiones en activos fijos tangibles. - Venta de productos en efectivo y a crédito

- Inversiones en activos intangibles.

- Capital de trabajo.

Propuesta de
valor:
Mermeladas y
almibares de
duraznos
elaborados
artesanalmente
en
presentaciones
personales,
ofertando
producto de
calidad y
valorando el
producto
regional
tradicional
guatemalteco.

Relacién con
clientes:

- Trato répido y
buen servicio.

- Redes sociales
- NUmeros
telefénicos.

Canales:
-Redes sociales
-Tiendas
-Abarroterias
-Supermercado

Fuentes de ingresos:

Segmentos
de clientes:
Mujeres y
hombres de
20a50
aflos, con
ingresos
economicos
de
Q2,000.00
en adelante.
Area urbana
del
municipio de
San
Cristdbal
Totonicapan.
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5. ASPECTOS TECNICOS

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

Demanda insatisfecha, disponibilidad de insumos y escalas minima tecnol6gicamente
posible.

En el proceso, se realizd un analisis desde el punto de vista personal y se observo que, de
la oferta en el mercado de articulos similares, no habian articulos con el valor agregado con el cual
se estan presentando los productos. El valor que el cliente le da al articulo, determina el precio que
estaria dispuesto a pagar, si el cliente le da el valor agregado a lo que se esta ofreciendo, permitira
que pague el precio que se le esta pidiendo.

Se ingresard al mercado con articulos diferenciados, lo que permite entrar como
monopolista y esto a su vez, permitird que el cliente esté dispuesto a comprar por encima de otros.

Hay una demanda insatisfecha porque no ha habido diferenciador dentro de los articulos
que se estan comercializando actualmente en el mercado, por ende se identifico que si hay demanda
y posibilidad de posicionamiento en el mercado por el valor agregado que tienen los articulos,
siendo los atributos: Con relacion a las mermeladas, la combinacion de sabores de durazno y coco,
y con relacién a los almibares el sabor tipico guatemalteco con la combinacion de durazno y cerezo.
Ademas, su elaboracion artesanal con frutos de la regiéon. Asi también, con relacién a la
presentacion, sera en tamafio personal, con envases llamativos, decorados con tela tipica, lazo y
cuhara de madera. Cabe mencionar que cada presentacion de los productos utiliza materiales
amigables con el medio ambiente.

Para la dimensién y caracteristicas de los productos, el nicho de mercado a ingresar

corresponde a personas con un rango de nivel socioeconémico de medio a alto, que de acuerdo al
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plan de Desarrollo de San Cristobal Totonicapan, corresponde a un 12%, con un promedio de
ingresos econdmicos superiores a los Q2,000.00.

La disponibilidad de insumos, con relacion a la materia prima (duraznos), se encuentra
disponible durante los meses de produccion, siendo estos de junio a septiembre. Los proveedores
de la materia prima cuentan con mas de 70,000 kg de durazno al afio, lo cual hace posible la
realizacion del proyecto. Con relacion al resto de insumos, estos se encuentran disponibles durante
todo el afio.

Considerando que existen ciertos procesos o técnicas de produccidn que exigen una escala
minima para ser aplicable debido a que por debajo de ciertos niveles, los costos serian tan elevados
que no se justificaria la operacidn de la planta, para el proyecto en estudio, los procesos y técnicas
a utilizar estan con base a tiempos estipulados para hacer uso correcto y eficiente de la materia
prima y el tiempo en la elaboracion de los productos. Asi mismo, las herramientas y equipo a
utilizar, no son sofisticados, 1o que hacen viable el proyecto al minimo de produccion para ser

aplicable.

5.1.2. Capacidad instalada.

Esta es una determinacion clave en el disefio de la planta; existen algunos factores que
limitan su tamafio; para el presente proyecto se tomara como factor principal la disponibilidad de
capital, considerando que ante una crisis economica, el buen juicio del pequefio inversionista,
establece que se debe arriesgar la menor cantidad posible de dinero, pues ni las condiciones
macroeconomicas, ni el mercado de consumo, presentan estabilidad a largo plazo. El estudio de
ingenieria del proyecto se enfocara hacia la instalacion de una microempresa, considerando para

ello equipo, mobiliario y herramientas sencillas.
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Otro factor que se tomara en cuenta en la capacidad éptima de la planta es el proceso de la
elaboracion de mermeladas y almibares, la cual se realizard de manera artesanal.

Segun la capacidad del equipo y herramientas a utilizar, la empresa iniciara elaborando un
aproximado de 545 frascos de mermeladas y 5,727 frascos de almibares anualmente y esto, debido
a que la empresa es nueva, y por ende iniciara a posicionarse en el mercado. Sin embargo, tanto el
equipo como las herramientas poseen la capacidad para producir mas unidades de producto. Cabe
mencionar que el equipo y herramientas estaran en proceso de produccion durante cuatro meses,
puesto que es el tiempo en el que se aprovechara la materia prima, por su periodo de mayor oferta

en el mercado.

5.1.3. Programa de produccion.

Para el primer afio de produccion, se iniciara con un total de 545 unidades de mermeladas

y 5,727 unidades de almibares. Los meses de produccién programados son de junio a septiembre.
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En la siguiente tabla se presenta la cantidad de unidades de mermeladas y almibares a fabricar por semana durante los meses de

produccion.

Tabla 8.
Programa de produccion

Programa de produccién

Junio Julio Agosto Septiembre
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Cantidad de produccién. A continuacion se detalla la cantidad de produccion a realizar
durante un afio, tomando como base los datos del estudio de mercado y la introduccion del producto
al mercado.

En la siguiente tabla se presenta la cantidad de mermeladas promedio a producir por dia,
semana, mes y afo.

Tabla 9.
Cantidad de mermeladas promedio a producir.

Cantidad a producir (kg de  Produccién (Frascos

Periodo mermelada) de 230 )
1 dia Un batch de 1.76 kg 7 al dia
1 Semana Cinco batch de 1.76 kg 35 semanal
1 mes 20 batch de 1.76 kg 136 mensual
1 afio 100 batch de 1.76 kg 545 anuales

* La cantidad a elaborar al afio es de 100 batch de 1.76 kg, considerando que sélo se producira durante cuatro meses.

La cantidad promedio a producir de frascos de almibares por dia, semana, mes y afio se

detalla en la siguiente tabla.

Tabla 10.
Cantidad de almibares promedio a producir.
Periodo Cantidad producida Produccion
(Kg de almibar) (Frascos de 230g9)
1 dia Un batch de 16.62 kg 72
1 Semana Cinco batch de 16.62 kg 358
1 mes 20 batch de 16.62 kg 1,432
1 afio 100 batch de 16.62 kg 5,727

* La produccion anual sera de 100 batch de 16.62 kg considrando que sélo se producira durante cuatro meses.
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5.2. Localizacion.
5.2.1. Factores que influyen sobre la localizacion.

Para ello, se tomaron en cuenta factores institucionales, que estan relacionados a los planes
y estrategias de la empresa, tales como acceso a los servicios basicos, accesibilidad a los
proveedores de la materia prima, urbanizacion para la accesibilidad en la distribucion de los
productos, entre otros.

Meétodo de localizacién por ranking de factores. Se analizaron alternativas de locales
para la puesta en marcha del proyecto, se determind que el local A ubicado en el Barrio San

Sebastian del municipio es el mas adecuado para la puesta en marcha de la empresa (Ver anexos).

5.2.2. Aspectos ambientales.

Los aspectos ambientales que se tomaron en cuenta estan relacionados con los factores
geograficos tales como las condiciones naturales, en este sentido se tomo en cuenta el clima, el
cual por se templado, es considerado 6ptimo para mantener en buenas condiciones la materia prima
y los productos elaborados. Otros aspectos ambientales tomados en cuenta fueron los niveles de
contaminacion y de desecho, y se determiné que en el area en el que se busca implementar la planta,
estos niveles son bajos, lo cual es favorable para la empresa, ya que la misma es fabricadora de

productos alimenticios.

5.2.3. Normativa legal vigente.
La empresa no cuenta con impedimentos legales para ser instalada y funcionar de manera
adecuada, no es una industria contaminante, ni gastadora de los recursos escasos como el agua. El

aspecto legal que debe tener presente es debido a su naturaleza, ya que es una empresa productora
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de alimentos procesados, debe estar sujeta estrictamente a las normas exigidas por el CODEX en
cuanto a las caracteristicas organolépticas y fisico-quimicas del producto. Las normas que rigen la
elaboracion de mermeladas son:

- Norma del CODEX para las confituras, jaleas y mermeladas (CODEX STAN 296-2009).

- Norma del CODEX para las frutas de hueso en conserva (CODEX STAN 242-2003).

- Reglamento Técnico Centroamericano. RTCA 67.04.54.10

5.3. Plan de explotacion. (Proceso productivo)

Una adecuada produccidn, se dice que es aquella que logra mantener en todo su proceso la
calidad, es decir, desde la adquisicion de materia prima hasta llegar al producto final.

Tomando en cuenta la calidad del producto a ofrecer al mercado, se requerira materia prima
de calidad que cuente con parametros minimos de aceptacion para su adquisicion, dichos

parametros se detallan en la siguiente tabla.

Tabla 11.
Parametros de calidad del durazno.
Requisitos de calidad Limite de aceptacion
Tamafio Mediano
Variedad Salcaja
Color Amarillo con una chapa roja
Aroma Caracteristico a durazno
Consistencia fisica Fresca de calidad, hasta un margen de pocos roces en seco

Caracteristicas de la materia prima para mermeladas. Las mermeladas se elaboraran

espesas y con ciertas ralladuras de fruta.
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En la siguiente tabla se presenta las caracteristicas especificas de la materia prima con las

cuales se elaboraran las mermeladas.

Tabla 12.

Caracteristicas de la materia prima.

Materia prima

Catacteristicas

Fruta
Azucar
Acido Citrico

Pectina

Conservante

Debe estar fresca, semimadura y con ciertos roces en seco

Debe ser de preferencia azlcar blanca ya que mantiene las
caracteristicas propias de color y sabor de la fruta.

Polvo cristalino blanco, acidulante y regulador de pH en dulces,
conservas y caramelos.

Sustancia natural gelificante que se encuentra en las membranas de las
frutas especialmente cuando la fruta estd verde. Es importante para la
gelificacion de la mermelada, también cumple la funcion de dar brillo
al color de la mermelada.

Sustancia que se afiade a los alimentos para prevenir su deterioro,
evitando el desarrollo de microorganismos, hongos y levaduras. El
conservante a utilizar es el benzoato de sodio.

Proceso para la elaboracion de mermeladas.

e Seleccion. En esta operacion se eliminan aquellas frutas en estado de podredumbre. El fruto

recolectado debe ser sometido a un proceso de seleccién, ya que la calidad de la mermelada

dependeré de la fruta (Coronado & Hilario, 2001).

e Pesado. Es importante para determinar rendimientos y calcular la cantidad de los otros

ingredientes que se afiadiran posteriormente (Coronado & Hilario, 2001).

e Desinfeccion. Se realiza con la finalidad de eliminar cualquier tipo de particulas extrafias,

suciedad y restos de tierra que pueda estar adherida a la fruta. Para ello se hara uso de

hipoclorito de sodio, el cual serd por inmersion durante 3 minutos.
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Pelado. El pelado se puede hacer en forma manual, empleando cuchillos, con lejia o en
forma mecénica con maquinas. En el pelado mecénico se elimina la céscara, el corazon de
la fruta (Coronado & Hilario, 2001).

Formulacién. Para ello, se procede a medir los °Brix y la acidez de la fruta, para
posteriormente realizar los calculos de azUcar, pectina, &cido citrico y benzoato de sodio
necesarios a afiadir. Se debe tomar en cuenta que la relacién de fruta y azlcar es de 1:1, la
cantidad de pectina es el 1%, benzoato de sodio 0.05% y acido citrico 0.1%.

Pulpeado. A nivel artesanal se puede hacer utilizando una licuadora (Coronado & Hilario,
2001).

Precoccién. Para ello se procede a cocer la fruta licuada con el 10% del azlcar a
temperatura de ebullicién durante dos minutos.

Coccion 1. Se procede a agregar el siguiente 30% del azlcar y el &cido citrico y se deja
hervir durante dos minutos.

Coccidn 2. Se procede a agrega el siguiente 30% de azUcar, dejandolo hervir nuevamente
por dos minutos.

Coccidn 3. Se procede a afiadir la ralladura de coco y el siguiente 30% de aztcar mezclado
previamente con la pectina y el benzoato de sodio, se deja hervir por dos minutos.

Prueba de gelificacion. Para ello se procede a tomar muestras periddicas hasta alcanzar la
concentracion correcta de azucar para obtener una buena gelificacion (Coronado & Hilario,
2001).

Envasado. Se realiza en caliente a una temperatura no menor a los 85°C. Se procede a llenar

los frascos con la mermelada y se tapan.

66



Pasteurizado. Se introducen los frascos llenos de mermelada en una olla y se dejan hervir
durante 15 minutos.

Enfriado. El producto envasado debe ser enfriado rapidamente con agua fria, para conservar
su calidad y asegurar la formacion del vacio dentro del envase, luego se procede a secar y
voltear los frascos con la finalidad de esterilizar la tapa, en esta posicion se dejan durante
tres minutos.

Etiquetado. EIl etiquetado constituye la etapa final del proceso de elaboracion de
mermeladas. En la etiqueta se debe incluir toda la informacién sobre el producto (Coronado
& Hilario, 2001).

Almacenado. El producto debe ser almacenado en un lugar fresco, limpio y seco; con
suficiente ventilacion a fin de garantizar la conservacion del producto hasta el momento de
su comercializacion (Coronado & Hilario, 2001).

Requerimiento de materia prima para mermeladas y formulacion.

Materia prima requerida. La materia prima requerida esta con relacion a un batch de 1.76

kg de mermelada para elaborar 7 frascos de mermelada de 230g al dia.

En la siguiente tabla se detalla la cantidad de materia prima requerida para elaborar 1.76 kg

de mermelada al dia.

Tabla 13.
Cantidad de materia prima para elaborar mermeladas.
Materia Prima Cantidad requerida

Durazno 1.35 kg
Azlcar 1.01 kg
Coco 90.79¢
Canela 4.36¢
Pectina 17.60 g
Acido citrico 1.76 g
Benzoato de sodio 0.88¢
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En la tabla siguiente se presenta la formulacién para elaborar 1.76 kg de mermelada.

Tabla 14.
Formulacion para elaborar mermeladas.

Datos: (Para elaborar 1.76 kg de mermelada)

Durazno =1.35 kg

Coco =0.091 kg

RI =68%

°Brix de la fruta = 14°B
°Brix de la mermelada= 65°B

pH=35-4.0

Pulpa de durazno = Kg de fruta *RI

Azlcar de la pulpa = Pulpa * °Brix de la fruta

Azlcar total = Kg pulpa + Azlcar de la pulpa

Rendimiento = Azucar total/°Brix de la mermelada

Pectina (g) = Rendimiento * 1% *1000

Benzoato de sodio a afiadir (g)= Rendimiento * 0.05% * 1000

Acido citrico a afiadir (g) = Rendimiento * 0.1% * 1000
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Diagrama de flujo
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Figura 19. Diagrama de flujo de mermeladas.
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Escaldado

Figura 20. Operaciones preliminares a la elaboracion de mermeladas.



Tiempo requerido. El tiempo requerido aproximado para la elaboracion de un batch de 1.76

kg de mermelada es de 2 horas y 3 minutos.

1. Operaciones
preliminares

b) Seleccionar 3’

v
v

v

€) Desinfectar 4’
(NaClO a 50ppm por

d) Pelar 30

(T° ebullicién sumergir
los draznos por 2,

sumergirlos a agua fria
y pelarlos a mano 2")

e) Deshuesar 2 *

v
‘
v

v

2. Formulacién 57

3. Precoccion

a) Licuar pulpa 3’

11. Secado 2’ 4 12. Etiquetado 3’

10. Enfriado de

frascos 5 13. Empacado 1

9. Pasteurizar 15°
14. Almacenado 2’

.‘ || ‘.I

8. Envasar 5’

.}.I’.) | }.I

7. Prueba de gel 1

PN

6. Coccion 3
3’(Agregar 30%
azlcar, coco, pectinay
benzoado de sodio)

5. Coccibn 2

3" (Agregar 30%
azucar)

4, Coccion 1

3" (Agregar 30% de
azlcar y &cido citrico)

b) Precoccion 31"

(T° ebullicién de pulpa
y canela por 17)

Figura 21. Tiempo requerido para la elaboracién de un batch de 1.76 kg de mermelada.

Caracteristicas de la materia prima para almibar. Los almibares se elaborardn con

mitades de duraznos y cerezo.



En la tabla siguiente, se establecen las caracteristicas de la materia prima con los cuales se

elaboran los almibares de durazno.

Tabla 15.

Caracteristicas de la materia prima para la elaboracion de almibar.

Materia prima

Catacteristicas

Fruta

AzUcar
Acido Citrico

CMC

Conservante

Debe estar fresca, semimadura.

Debe ser de preferencia azlcar blanca ya que mantiene las
caracteristicas propias de color y sabor de la fruta.

Polvo cristalino blanco, acidulante y regulador de pH en dulces,
conservas y caramelos.

Carboximetilcelulosa, es un compuesto organico derivado de celulosa
que se utiliza como espesante natural, derivado de fibras vegetales. Es
un estabilizador que se utiliza en distintos productos alimenticios para
dar la sensacion y textura de espesor.

Sustancia que se afiade a los alimentos para prevenir su deterioro,
evitando el desarrollo de microorganismos, hongos y levaduras. Los
conservantes quimicos mas usados son el potasio y el benzoato de
sodio.

Proceso para la elaboracion de almibares.

e Seleccion. La materia prima es inspeccionada y seleccionada, ya que ésta por el tipo de

producto, debe regirse por calidad, tamafio y condiciones de la fruta, para ser utilizadas en

el proceso (Colquichagua, 1999 citado por Ledn, 2013).

e Pesado. Es importante para determinar rendimientos y calcular la cantidad de los otros

ingredientes que se afiadiran posteriormente (Coronado & Hilario, 2001).

e Desinfeccion. Con agua clorada se lava la fruta por inmersion; para eliminar toda la

suciedad, quimicos e impurezas, que la fruta puede tener o hubiera adquirido en los

anteriores procesos (Colquichagua, 1999 citado por Ledn, 2013).
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Pelado. El pelado se puede hacer en forma manual, empleando cuchillos, con lejia o en
forma mecénica con maquinas. En el pelado mecénico se elimina la céscara, el corazon de
la fruta (Coronado & Hilario, 2001).

Formulacion. Para ello, se procede a medir los °Brix de la fruta, posteriormente se realizan
los célculos de azucar, &cido citrico, cmc y benzoato de sodio necesarios a afadir. La
cantidad de cmc es recomendable que esté con relacién al 0.5%, acido citrico el 0.1% y el
benzoato de sodio el 0.05%.

Trozado o molienda. El trozado o presentacion que se le dara a las fruta es en mitades.
Escaldado. Se procede a hervir la fruta durante dos minutos.

Envasado. Se coloca la fruta en los frascos; por medio de cucharas (Colquichagua, 1999
citado por Leon, 2013).

Almibar. El almibar se prepara con agua y azucar principalmente, se le afiade canela, cmc,
acido citrico y benzoato de sodio y se hierve durante cinco minutos.

Llenado. Se realiza el llenado de los frascos que ya contienen la fruta, vertiendo almibar en
caliente a temperatura no menor a 85°C, luego se procede a hervir los frascos llenos sin
sellar durante ocho minutos, posteriormente se sacan los frascos y se cierran.
Pasteurizado. Se introducen los frascos en una olla y se dejan hervir durante 15 minutos.
Enfriado. El producto envasado debe ser enfriado rapidamente para conservar su calidad y
asegurar la formacion del vacio dentro del envase. El enfriado se realiza con chorros o por
inmersion en agua fria (Coronado & Hilario, 2001).

Etiquetado. El etiquetado constituye la etapa final del proceso. En la etiqueta se debe incluir
toda la informacién sobre el producto (Coronado & Hilario, 2001).

Cuarentena. El producto queda en cuarentena durante un periodo de dos semanas.
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e Almacenado. El producto debe ser almacenado en un lugar fresco, limpio y seco; con
suficiente ventilacion a fin de garantizar la conservacion del producto hasta el momento de
su comercializacion (Coronado & Hilario, 2001).
Requerimiento de materia prima para elaborar almibares y formulacion.
Materia prima requerida. La materia prima requerida est4 con relacion a un batch de 16.62
kg de almibar para producir 72 frascos de 230g.

La siguiente tabla presenta la cantidad de materia prima requerida para elaborar 16.62 kg

de almibar.
Tabla 16.
Cantidad de materia prima requerida para un batch de 16.62 kg de almibar.
Materia prima Cantidad requerida
Durazno 13.04 kg
Cerezo 1.18 kg
Canela 41.26 g
Azucar 1.27 kg
Agua 5.42 kg
Acido citrico 6.81¢
CMC 33.48 g
Benzoato de sodio 8.37¢

En la siguiente tabla se detalla la formulacion para producir una cantidad de 16.62 kg de

almibar.
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Tabla 17.
Formulacion para elaborar almibar.

Datos: (Para elaborar 16.62 kg de almibar)

Durazno = 13.04 kg

Cerezo = 1.18 kg

RI =68%

°Brix de la fruta = 14°B

°Brix del almibar = 16°B

pH=35-4.0

Almibar: 60% fruta y 40% liquido de gobierno o de cobertura

Pulpa de la fruta (60%) = Kg de la fruta * Rl

Almibar o liquido de gobierno (40%) = Kg pulpa de fruta * 40% / 60%
Almibar total = Kg pulpa de fruta + Kg liquido de gobierno

Azucar total del almibar = Almibar total * 16 °Brix del almibar

Azlcar de la fruta = Kg pulpa* °Brix de la fruta

Azucar a afiadir = Azucar total del almibar - Azdcar de la fruta

Agua a afiadir = Almibar o liquido de gobierno - AzUcar a afiadir

°Brix del almibar = Azucar a afiadir/Almibar o liquido de gobierno * 100
Acido citrico (g) = Almibar o liquido de gobierno (kg) * 0.1% * 1000
CMC (g) = Almibar o liquido de gobierno (kg) * 0.5% * 1000

Benzoato de sodio (g)= Almibar total (kg) * 0.05% * 1000




Diagrama de flujo de almibar

Operaciones preliminares Acido citrico, cmc y
benzoato de sodio
Formulacion '
203
iy
Coccion de fruta
Envasado de fruta
Liquido de cobertura
Llenado con liquido
- =0 - 8’
Ebullicién de frascos llenos sin sellar
Sellar
| 15’ |
Pasteurizacion '
|  2semanas |
Cuarentena I

Figura 22. Diagrama de flujo del almibar.

Tiempo requerido. Para la elaboracion de un batch de 16.62 kg de almibar, se necesitan 4

horas y 52 minutos.
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11. Etiquetar 30° —>| 12. Empacar 10° —>| 13. Almacenar 5

Figura 23. Tiempo requerido para elaborar un batch de 16.62 kg de almibar.

Calculo de la mano de obra directa. En todo proceso de produccién, es importante
determinar el tiempo requerido y Optimo para hacer uso correcto.
En la siguiente tabla se se detalla el proceso y el tiempo requerido de mano de obra para la

elaboracion de mermeladas.
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Tabla 18.

Célculo de la mano de obra directa para elaborar mermeladas.

. Mano de . .
. L Herramienta Frecuencia Tiempo
Actividad Descripcion . obra
utilizada . por turno  total/turno
necesaria
1. Operaciones  En esta Bascula, 42 Una vez 42
preliminares actividad, se baldes,
procedio a cuchillos,
seleccionar, licuadora.
pesar,
desinfectar con
NaClO a 50ppm
durante 3", pelar
colocar los
duraznos a T°
ebullicion
durante 2y
luego
sumergirlos en
agua fria y pelar
manualmente,
deshuesar.
2. Formulacion  Se realizan los Calculadora y 5 Una vez 5
calculos bascula.
necesarios y se
pesa la cantidad
requerida.
3. Precoccion Se procede a Licuadora, 34 Una vez 34
licuar la pulpa, olla, paletas.
luegp a T°
ebullicion, se le
agrega la canela
por 1"
4. Coccion 1 Se agrega 30% Jarrillas y 3 Una vez 3
de azlcar y acido tazones.
citrico
5. Coccidn 2 Se afiade 30% de Jarrilla 3 Una vez 3
azucar.
6. Coccion 3 Se agrega 30% Jarrilla y 3 Una vez 3
de azlcar, coco, tazones
pectina y
benzoato de
sodio.
7.Pruebadegel Se procede a Jarrilla y 1 Una vez 1

colocar una gota

paleta.
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8. Envasar

9. Pasteurizar

10. Enfriado de
frascos

11. Secado

12. Etiquetado

13. Empacado

14.Almacenado

de mermelada en
un vaso con agua
para  verificar
que la
mermelada esté
lista.

Se procede a
pesar los gramos
de mermelada y

envasar la
mermelada.

Se procede a
colocar los

frascos en agua a
T° ebullicion y
se dejan hervir
por 15°

Se procede a
colocar los
frascos en agua
fria.

Se procede a
secar los frascos.
Se colocan las

etiquetas y
accesorios a
cada frasco.

Se procede a
colocar los

frascos en cajas.
Se procede a
colocar las cajas
con su
identificacion en
estanterias.

Jarrilla y
bascula

Olla, pinzas y
guantes  de
cocina

Baldes,
pinzas y
guantes  de
cocina.
Ninguno

Ninguno

Ninguno

Estanteria o
anaquel

15

Una vez

Una vez

Una vez

Una vez

Una vez

Una vez

Una vez

TOTAL

124

Analizada la tabla de célculos de la mano de obra directa se determind que son necesarios 124

minutos de mano de obra efectiva, para elaborar una cantidad de seis frascos de mermelada.
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En la siguiente tabla se presenta el tiempo requerido de mano de obra para la elaboracion

de 72 unidades de almibares.

Tabla 19.

Célculo de la mano de obra directa para elaborar almibares.

Mano de

- o Herramienta Frecuencia Tiempo
Actividad Descripcion . obra
utilizada . por turno  total/turno
necesaria
1. Operaciones En esta Basculas, 557 Una vez 557
preliminares actividad, se baldes,
procede a cuchillos,
seleccionar, licuadora.
pesar,
desinfectar con
NaClO a
50ppm por 37,
echar la fruta
en agua a T°
ebullicion
durante 2,
luego echarlas
en agua fria y
pelarlas
manualmente,
deshuesar.
2. Formulacion  Se realizan los Calculadora vy 5 Una vez 5
calculos béscula.
necesarios y se
pesa la
cantidad
requerida.
3. Escaldar Se procede Olla 32 Una vez 32

colocar las
pulpas en agua
a T° ebullicion
durante 2
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4., Envasar

5. Coccion del
liquido de
almibar

6. Llenar frascos

7. Ebullicion de
frascos

8. Sellar

9. Pasteurizar

Se procede a
colocar la fruta
en los frascos.

Se procede a
colocar el agua
requerida,

azucar, canela
enunaollaya
T° ebullicion

se deja
pasteurizar
durante 5.
Se procede a
llenar los
frascos con
liquido de
cobertura.

Se procede a
colocar los
frascos sin
tapadera  en
una olla con
agua a °T
ebullicion
durante 8.

Se procede a
colocar
tapadera a los
frascos
sellandolos.

Se colocan los
frascos
sellados dentro
de una olla y
con agua a T°
ebullicion, se
pasteurizan
por 15",

Olla y tenazas.

Olla, paletas.

Jarrilla

Olla, guantes
de cocina y
tenazas.

Tenazas y
guantes de
cocina.

Olla, guantes
de cocina.

25

35

38

Una vez

Una vez

Una vez

Una vez

Una vez

Una vez

25

38
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10. Enfriar

frascos.

11. Etiquetar

12. Empacar

13. Almacenar

Se procede a
colocar los
frascos en
agua fria vy
luego a
secarlos.

Se procede a
colocarle
etiqueta y
accesorios a
todos los
frascos.

Se coloca los
frascos en
cajas.

Se procede a
colocar las
cajas en la
estanteria

segun su fecha
de produccion.
El  producto
permanecera
en cuarentena
durante  dos
semanas.

Baldes, 7
tenazas,

guantes de

cocina y
servilletas de
tela.

Ninguno 307

Ninguna 10

Ninguna. 5

Una vez

Una vez

Una vez

Una vez

TOTAL

10°

293

Segun los datos obtenidos en la tabla de célculo de la mano de obra directa, se determind

gue son necesarios 293 minutos de mano de obra efectiva, para elaborar 72 frascos de almibar.
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Por consiguiente, para la elaboracion de mermeladas y almibares se requiere de un total de
417 minutos de mano de obra efectiva.

Para la elaboracion del producto, se requerira la contratacion de una persona a tiempo
parcial, cuya meta de produccion diaria serd de 7 unidades de mermeladas y 72 unidades de
almibares, tomando en cuenta que se contara también con la participacion de la propietaria.

El contrato por honorarios profesionales se realizara por meta de produccion durante un
tiempo definido de cuatro meses al afio. La contratacion del personal no considerara vacaciones, ni
faltas injustificadas.

La cantidad de produccion obtenida, con base a la optimizacion en el uso de los recursos y
como introduccion al mercado, se ha determinado iniciar con una cantidad de 545 frascos de

mermeladas y 5,727 frascos de almibares anuales.

5.4. Requerimientos de insumos.

Los insumos necesarios para el proceso son la materia prima, el equipo y las herramientas,
la mano de obra, servicios como agua, energia eléctrica, entre otros que son necesarios para poder
elaborar las mermeladas y almibares de durazno. Para tal estudio, el proceso de produccion es muy
sencillo, y la disponibilidad de la materia prima, con relacion al durazno, se encuentra en grandes
volimenes durante los meses de junio a septiembre, y con relacion al resto de insumos necesarios
se encuentran disponibles todo el afio siendo estos: pectina, &cido citrico, benzoato de sodio, cmc
y azUlcar, entre otros.

Disefio del envase.

Envase de vidrio para las mermeladas y almibares de durazno. Para la eleccion del envase

se han tomado en cuenta las siguientes consideraciones: No se oxida ni pierde su atractivo al usarlo,
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los envases de vidrio cerrados, son completamente herméticos, es decir, que pueden cerrarse y
volverse a abrir, permite larga vida en anaquel.
El tipo de envase a utilizar para envasar las mermelada y los almibares de durazno constan

de ciertas caracteristicas, las cuales se presentan en la siguiente tabla.

Tabla 20.
Tipo envase para mermeladas y almibares.
Mermelada Almibar
Peso 2309 2309
Color Blanco Blanco
Boca Twist Off Twist Off

Tapas twuist off (o giratorias). Fécil de abrir y cerrar como también resistente para los
procesos de pasteurizacion y esterilizacion.

Disefio de la etiqueta. Para las mermeladas y almibares de durazno se ha escogido una
etiqueta adhesiva con la finalidad que permita dar una mejor presencia al producto con colores

llamativos.

Ingredientes: n

Modo de uso:

Durazno, coco, azicar, Producto untable

canela, pectina, acido
citrico, benzoato de
sodio (0.05%)

Contenido Neto x '
230 4 S ' Totonicapan, Guatemala

listo para consumo.

Producto elaborado en San

Cristébal Totonicapan,

Lote:

'Fecha de vencimiento:;
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Ingredientes: .
Modo de uso:

Durazno. cerezo. canela, Producto listo para
azucar, agua, acido
citrico, c¢cmec, Benzoato
de sodio (0.05%)

Contenido Neto

230,85

consumo.

Producto elaborado en San

Cristébal Totonicapan,

Totonicapan, Guatemala

Figura 24. Disefio de etiquetas.

Embalaje. Para comercializar el producto se usaran cajas trogueladas de carton corrugado
y esto se hace con la finalidad de proteger el producto y hacer mas facil su identificacion.
La siguiente tabla se detalla las dimensiones y la capacidad de las cajas que serviran para

el embalaje de los productos.

Tabla 21.
Embalaje para transportar mermeladas y almibares.
Caja Dimensiones Capacidad de frascos
por caja
Mermeladas 20cm X 20cm X 12.5cm 6
Almibares 20cmX 20cm X 12.5cm 6

5.5. Requerimiento de servicios. Laempresa para su funcionamiento, cuenta con ciertos servicios

basicos y escenciales.

En la siguiente tabla se presentan los servicios que la empresa requiere.

Tabla 22.
Servicios requeridos.
No. Servicios
Local
Agua
Luz
Transito de basura
Gas
Distribucion
Publicidad
Honorarios profesionales

NGO~ wWNE
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6. ANALISIS DE INVERSIONES

6.1. Inversiones en activos fijos tangibles. Las inversiones a las cuales recurre la empresa se

detallan en la siguiente tabla.

Tabla 23.

Inversiones en activos fijos tangibles.

Descriocion Unidad de Cantidad Costo Costo total
P medida unitario (Q) Q)

Mobiliario
Mesa de acero inoxidable .

Unidad 1 2,200.00 2,200.00
Lavatrastes .

Unidad 1 3,777.00 3,777.00
Anaquel o estanteria de metal .

Unidad 3 600.00 1,800.00
Extintor 201bs .

Unidad 1 695.00 695.00
Bascula de 60 libras .

Unidad 1 950.00 950.00
Sillas .

Unidad 2 50.00 100.00

Total
9,522.00

Equipo
Equipo de cocina
Estufa de gas, industrial 2 hornillas Unidad 1 2,500.00 2,500.00
Cilindros de gas de 25 libras .

Unidad 2 275.00 550.00
Bascula de 5kg .

Unidad 1 175.00 175.00
Refractometro .

Unidad 1 309.00 309.00
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Ph metro

Licuadora
Subtotal
Equipo de cdmputo
Computadora
Impresora
Escritorio
Subtotal
Total

Herramientas

Paletas de madera grandes

Cajas de plastico

Ollas de acero inoxidable de 60lts
Ollas media de aluminio 50.5Its
Tablas de plastico

Cuchillos

Baldes o palanganas de plastico de
50Lts

Pinzas o Tenazas

Total

Unidad

Unidad

Unidad

Unidad

Unidad

Unidad

Unidad

Unidad

Unidad

Unidad

Unidad

Unidad

Unidad

269.00

2,279.00

2,500.00

300.00

550.00

10.00

50.00

2,208.00

578.00

10.00

40.00

50.00

25.00

Total

269.00

4,558.00

8,361.00

2,500.00

300.00

550.00

3,350.00

11,711.00

30.00

200.00

4,416.00

1,156.00

40.00

160.00

150.00

100.00

6,252.00

27,485.00
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6.2. Inversiones en activos intangibles.

Registro como comerciante individual.

Inscripcion a SAT. Se procede a presentarse a una agencia de SAT presentando la solicitud
de agencia virtual (si no la tuviera habilitada), DPI original, recibo de luz, constancia de que la
patente esta en tramite, NIT del propietario, direccidn exacta del local comercial y del domicilio
de la persona, y los datos de identificacion del negocio (nombre), actividad comercial que
corresponde al elaboracion y conservacion de frutas, legumbres y hortalizas, especificamente frutas
preparadas o conservadas con codigo 1513.02 para que procedan a inscribirla. La SAT proporciona
una hoja de constancia de registro. Posteriormente a través de la Agencia Virtual se realizara el
resto de trdmites (Habilitacion de libros y facturas electrénicas).

Inscripcion al Registro Mercantil.

e Descargar el formulario de inscripcién de empresas mercantiles y comerciante individual.
e Llenar el formulario.
e Solicitar la inscripcién de empresa y adjuntar copia del Documento Personal de

Identificacion DPI.

e Realizar el pago de Q200.00 como aporte al capital inicial.
e EIl Registro Mercantil enviara una patente por via electrénica, cuyo costo es de Q100.00.

Esta tendra el Codigo QR y firma electronica.

Para la realizacion de los tramites se tendra un costo aproximado de Q535.00

La inscripcion del comerciante individual esté establecido en el articulo 335 del Cadigo de
Comercio de Guatemala, asi también, en el articulo 336 se encuentra establecido la inscripcion de
la empresa o establecimiento mercantil, y en el articulo 344 se establece la expedicion de la patente

de comercio.
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Licencia sanitaria.
Presentar la papeleria en el orden establecido.

Generales

e Comprobante de pago por derecho de tramite de otorgamiento de licencia sanitaria.

e Formulacion DRCA-004 version 4 debidamente llenado, firmado y sellado.

e Fotocopia de la resolucién del instrumento del diagnostico ambiental por el Ministerio de
Ambiente y Recursos Naturales.

e Fotocopia de la patente de comercio de la empresa.

e Copia del analisis fisico-quimico y microbioldgico de la potabilidad del agua.

Procedimiento.

e Presentar el formulario DRCA-004 version 4 con los documentos anteriormente
especificados (recibo original de pago firmado y sellado por banco, licencia ambiental
MARN vigente original) en un folder con gancho en la ventanilla de servicios.

e Si se trata de una distribuidora de alimentos, abocarse al centro de salud correspondiente
para obtener dicha licencia.

De esta forma, se estara solicitando una inspeccion de salud. Esta debe realizarse en un
plazo no mayor de 20 dias habiles a partir de que la solicitud fue ingresada. (Kwei, 2018)

Marcas. La Ley de Propiedad Industrial y sus Reformas, decreto 57-2000, establece en el
articulo 4, que la marca es “Todo signo denominativo, figurativo, mixto, tridimensional, olfativo,
sonoro 0 mixto, que sea apto para distinguir los productos o servicios de otros similares en el
mercado, de una persona individual o juridica, de los de otra y que pueda ser objeto de una

representacion grafica”.
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En Guatemala, la entidad encargada de registrar una marca es el Registro de Propiedad
Intelectual, el cual se encuentra ubicado en la 72. Avenida 7-61 Zona 4, de la Ciudad Capital, dentro
del edificio del Registro Mercantil de Guatemala.

e EIl primer paso es acceder a la pagina del Registro de la Propiedad Intelectual y crear un
usuario para poder hacer una investigacion si la marca que se desea inscribir se encuentra
disponible. La pégina de internet para hacer la basqueda es https://www.rpi.gob.gt/.

e Una vez ingresada a la pagina, se oprime el botén de consulta a distancia. “E-consulta,
Sistema de Consultas en Linea”.

e Alingresar a E-Consulta, se ingresa con el usuario si ya se tiene, 0 se crea uno nuevo. Para
ingresar, es necesario crear un usuario, el cual deber ser creado una Unica vez.

e Se oprime el botdn de Crear una Nueva cuenta de acceso a este sitio y se llenan los datos
que se soliciten. Luego se ingresa a la sesion con el usuario y contrasefia establecidos. Una
vez iniciada la sesion, en la esquina superior izquierda se encuentra las busquedas de las
marcas. Para determinar si una marca se encuentra disponible, se presiona el botdn de
Busqueda Fonética, se cambia el primer tipo de busqueda a Fonética y no como idéntica,
esto en virtud que al buscar de forma fonética, aparecen méas marcas con nombres similares
a la que se desea inscribir con la finalidad de determinar si la marca existe o existen
similares.

e Una vez se determina que no existe una marca idéntica o similar a la que se desea inscribir,
se procede a determinar la clase o clases en la cual se debera de inscribir la marca. La clase
en que se inscribe una marca se basa segun la clasificacion de Niza; dicha clasificacion

establece 45 tipos de clases, 35 para productos y 10 para servicios. Es de vital importancia

89


https://www.rpi.gob.gt/

mencionar que, una misma marca puede ser inscrita en varias clases, dependiendo de los
productos o servicios que la misma ampare.

Cuando se haya determinado la clase en la cual se inscribira la marca, se procede a llenar
un formulario por cada una de las clasificaciones en las cuales se desea ingresar la marca.
El formulario de inscripcion se compra en el Registro de la Propiedad Intelectual. El
formulario tiene un valor de Q.5.00. Es sumamente importante indicar que para inscribir
una marca, es necesario que un Abogado y Notario activo de Guatemala, firme, selle y
timbre el formulario de inscripcion de marca.

El formulario debe ser llenado a computadora 0 a maquina de escribir. Lo primero que se
consigna es el nombre del compareciente, quien puede actuar en nombre propio 0 en
representacion de una sociedad o empresa. Luego, se establecera el nombre de la marca que
se procederd a inscribir. Es importante mencionar que si la marca llevara un logo, se debe
de consignar “y disefio” y adjuntar, al formulario ocho copias del disefio. Asi también se
debe consignar que productos o servicios amparara la marca en virtud de la clasificacion
que se hubiera elegido. EI compareciente debe renunciar o reservarse derechos, segun sea
el nombre y disefio de la marca. Finalmente, se establece la direccion donde se distribuird,
fabricara, comercializara o prestaran los servicios de la marca.

Una vez se tiene el formulario y se haya realizado el pago de Q110.00 se procede a ingresar
la marca. El Registro les otorga un nimero de expediente, el cual se consigna por medio de
un sticker.

Si la marca pasa el examen de fondo y forma, el Registro elabora un edicto, el cual el

compareciente debe de revisar y notificarse. Una vez se notifica el edicto, se debe de pagar

90



la publicacion del mismo en el Diario Oficial. El edicto sale publicado, existe un periodo

de 2 meses de periodo de oposicion.

e Luego de transcurrido el plazo de la oposicion o si se decreta sin lugar la misma, el Registro
emite la orden de pago. ElI compareciente debe de pagar dicha orden y luego se emite el
titulo definitivo de la marca. La marca se inscribe por un plazo de diez afios y puede ser
renovada (RPI, 2018).

Régimen opcional simplificado sobre ingresos de actividades lucrativas. EIl pago segin
este régimen debe realizarse de manera mensual y por medio de retenciones, siempre y cuando la
factura sea de Q.2,800.00 en adelante, si es de menos, la empresa esta obligada a hacer el pago
respectivo del impuesto en las cajas fiscales de la SAT.

Considerando que el tipo de empresa es de pequefio contribuyente, puesto que no sobrepasa
los Q150,000.00 en ventas anuales, se pagara el 5% de IVA.

En la siguiente tabla se detalla la inversion de activos intangibles de la empresa.

Tabla 24.
Inversion en activos intangibles.
Descripcion Costo total
Q.)
Inscripcion en el Registro Mercantil y Patente 535.00
Licencia Sanitaria 460.00
Marcas 115.00
TOTAL 1,110.00
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6.3. Capital de trabajo y fuentes de financiamiento.

El capital de trabajo esta integrado por: Fondos para inventario, fondos para sueldos, fondos

para gastos fijos, fondos para produccion. Este fondo debe ser completo para reinvertirse

mensualmente (Calderon, 2020).

La fuente de financiamiento a la cual se recurrira es la conocida en inglés como “family,

Friends and fools”, pese a no ser tan utilizada, es una forma de conseguir financiacion sin tener que

acudir a fondos privados. Y para tal efecto se propone iniciar con fondos familiares, iniciando con

un capital de Q.85,000.00.

En la siguiente tabla se detalla el capital de trabajo de la empresa.

Tabla 25.
Capital de trabajo.

Descripcion

Costo mensual (Q)

Costo total (Q)

Materia prima

Mano de obra directa

Gastos indirectos de
fabricacion

Gstos de distribucién o de
venta

Gastos de administracion

TOTAL

12,624.24

1,500.00

2,170.93

2,597.17

1,319.96

20,212.30

50,496.97

6,000.00

15,196.54

18,180.20

9,239.75

99,113.46
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6.4. Resumen del plan de inversiones. Las inversiones a las cuales recurre la empresa se detallan

en la siguiente tabla.

Tabla 26.
Plan de inversiones.
DESCRIPCION M(?(ISI)TO FONDO%(;ROPIOS
Activos fijos tangibles 27,737.00
Herramientas 6,252.00 6,252.00
Mobiliario y equipo 21,485.00 21,485.00
Activos fijos intangibles. 1,110.00
Inscripcion de la empresa y patente 535.00 535.00
Licencia sanitaria 460.00 460.00
Registro de marca 115.00 115.00
TOTAL 28,847.00 28,847.00

(Benegas, 2007)

Cronograma de inversiones. El cronograma de inversiones se presenta de manera
semestral, tomando en cuenta las inversiones pre-operativas y las inversiones operativas.

En la siguiente tabla se detalla el cronograma de inversiones de la empresa.
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Tabla 27.
Cronograma de inversiones.

Detalle Semestre Total
0 1

Activos fijos tangibles
Herramientas Q 6,252.00
Mobiliario y equipo Q 21,485.00

Q 27,737.00 Q 27,485.00
Activos fijos intangibles
Inscripcion de la empresa y Q535.00
patente
Licencia sanitaria Q 460.00
Marca Q 115.00

Q 1,110.00 Q 1,110.00

Total inversion Q28,847.00 Q 28,847.00
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6.5. Cronograma de actividades.

Cronograma de actividades de la empresa

17-may.

Comprar mobiliario, equipo y herramientas
Instalar mobiliario, equipo y herramientas
Contratar personal

Elaborar programa de produccién
Establecer acuerdos con proveedores de materia prima
Tramitar inscripcion de la empresa
Tramitar licencia sanitaria

Comprar materia prima

Fabricar los productos

Publicidad y promocion de los productos
Vender de productos

Evaluacién de las actividades de la empresa

Figura 25. Cronograma de actividades de la empresa.

I

6-jul. 25-ago. 14-oct. 3-dic.
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7. PRESUPUESTO DE INGRESOS Y EGRESOS

7.1. Presupuesto de ingresos.
La proyeccién de ingresos, esta con relacion a las ventas. Las ventas presentadas para el
primer afo, estan proyectadas de julio a diciembre.

El presupuesto de ingreso del primer afio, se detalla en la siguiente tabla.

Tabla 28.
Presupuesto de ingresos primer aio.
Descripcion Segundo semestre
Mermeladas
Ventas presupuestadas por unidad 270
Precio por unidad Q 26.50
Total de ventas brutas Q 7,155.00
Almibares
Ventas presupuestadas por unidad 2,825
Precio por unidad Q21.25
Total de ventas brutas Q 60,031.25
Total ingresos Q 67,186.25

7.2. Presupuesto de egresos.

El presupuesto de egresos estd presentado con relacion a las inversiones y a los costos
incurridos durante el proceso de implementacion y produccion.

En la siguiente tabla se detalla los egresos a los que la empresa incurre durante el primer

afo.
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Tabla 29.
Presupuesto de egresos primer afo.

Primer semestre (Mayo-

Segundo semestre (Julio —

Descripcion junio) diciembre)
Q) Q)

Herramientas 6,252.00 0.00
Mobiliario y equipo 20,964.00 0.00
Inscripcion de la empresa vy 535.00 0.00
patente

Licencia sanitaria 460.00 0.00
Marca 115.00 0.00
Compras 13,772.25 36,724.72
Pago de sueldos 1,500.00 4,500.00
Gastos indirectos de fabricacion 2,170.93 13,025.61
Gastos de venta o distribucion 2,597.17 15,583.03
Gastos de administracion 1,319.96 7,919.79
Total de egresos 49,686.31 77,753.15
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La cantidad de materia prima necesaria para la elaboracion de los productos y su costo, se

detallan en la siguiente tabla.

Tabla 30.
Materia prima anual.

Ingredientes Cantidad Unidad Costo Extension
Durazno 1134.41 1kg Q 10.00 Q 11,344.10
Azlcar 181.57 1kg Q 7.00 Q 1,270.99
Coco 15.26 11b Q 30.00 Q 457.80
Canela 7.98 11b Q 283.00 Q 2,258.34
Cerezo 206.17 11b Q 10.00 Q 2,061.70
Pectina 1.36 1kg Q 270.00 Q 367.20
Acido citrico 0.65 1kg Q 54.00 Q 35.10
cmce 2.63 1 kg Q 150.00 Q 39450
Benzoato de sodio 0.72 1kg Q 50.00 Q 36.00

SUBTOTAL Q 18,225.73

Frascos 6413 Unidad Q 3.10 Q 19,880.30
Etiquetas 6720 Unidad Q 0.0 Q 3,360.00
Embalaje 1042 Unidad Q 275 Q 2,865.50
Tela 6398 Unidad Q 030 Q 1919.40
Lazo 6398 Unidad Q 017 Q 1,087.66
Cuchara 6395 Unidad Q 0.40 Q 2,558.00
SUBTOTAL Q 31,670.86

Transporte Q 600.00

TOTAL Q 50,496.57
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En la siguiente tabla se detallan los costos indirectos de fabricacion incurridos anualmente.

Tabla 31.
Costo indirectos de fabricacion.

. I

No. Servicios Coszg;ota
1. Local 7,000.00
2. Agua 70.00
3. Electricidad 1,400.00
4.  Teléfono 350.00
5. Transito de basura 87.50
6. Servicio de gas 1,100.00
7. Suministros de limpieza 521.00
8.  Escurridores de plastico grandes 300.00
9. Guantes de cocina 150.00
10. Servilletas y limpiadores de tela 300.00
11. Colador de varilla y malla de 25cm 300.00
12. Depreciacion de mobiliario y equipo 2,054.96
13. Depreciacion de equipo de computo 651.33
14. Depreciacion de herramientas 911.75
TOTAL 15,196.54

*Los costos indirectos de fabricacién estan presentados de manera anual.
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La siguiente tabla demuestra los gastos de distribucion o de venta a incurrir durante el

primer afio.

Tabla 32.
Gastos de distribucion o de venta.

No. Servicios

Costo total (Q)

1. Comisiones sobre venta
2. Teléfono
3. Distribucion

4. Publicidad

9,720.19
350.00
1,800.00

6,310.01
TOTAL 18,180.00

*Los gastos de distribucion estan representados de manera anual y se encuentran detallados en anexos.

En la siguiente tabla se detallan los gastos de administracion a incurrir durante el primer

ano.
Tabla 33.
Gastos de administracion.
- Costo total
No. Servicios
Q)

1.  Honorarios por servicios profesionales 1,800.00
2. salarios 7,000.00
3 Suministros de oficina 275.00
4.  Gastos generales 100.00
5. Amortizacion de gastos de constitucion 64.75

TOTAL 9,239.75

* Los gastos de administracion se presentan de manera anual

, su distribucién se encuentra detallado en anexos.

100



8. PROYECCIONES E INDICADORES FINANCIEROS

8.1. Estado de ganancias y pérdidas. Este estado, refleja la situacion de la empresa en un periodo
determinado. Para conocer la situacion o rentabilidad de la empresa se ha proyectado un estado de
ganancias y pérdidas, conocido también como estado de resultados para los primeros siete meses
de la empresa, el cual se detalla en la siguiente tabla.

Tabla 34.
Estado de ganancias y pérdidas primer afo.

Estado de Resultados del 01 de junio al 31 de diciembre de 2021

-Cifras expresadas en quetzales-

Ventas Q 67,186.25
Menos:

Costo de ventas

Costo de produccion:

Materia prima Q 50,496.97

Mano de obra Q@ 6,000.00

Gasto indirecto de fabricacion:

Local

Q  7,000.00
Agua Q 70.00
Electricidad Q  1,400.00
Teléfono Q 350.00
Transito de basura Q 87.50
Servicio de gas Q  1,100.00
Suministros de limpieza Q 521.00
Escurridores de plastico grandes Q 300.00
Guantes de cocina Q 150.00
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Servilletas y limpiadores de tela
Colador de varilla y malla
Depreciacion de mobiliario y equipo
Depreciacion de equipo de codmputo
Depreciacion de herramientas
Menos:

Inventario final de productos
Utilidad bruta

Gastos de operacion

Gastos de distribucion o de venta:
Comisiones

Teléfono

Distribucion

Publicidad

Gastos de administracion:
Honorarios por servicios profesionales
Salarios

Suministros de oficina

Amortizacion Gastos de Constitucion
Gastos generales

Utilidad del ejercicio

Otros gastos y productos financieros
IVA Pequefio Contribuyente

Utilidad Neta

o O O o o

300.00

300.00
2,054.96

651.33

911.75 Q 71,693.51

o O O O

Q 3631048 Q 3538303

Q 31,803.22

9,720.19
350.00
1,800.00

6,310.01 Q 18,180.20

o O O O O

1,800.00
7,000.00
275.00
64.75

100.00 Q 9,239.75 Q

27,419.95

Q 438327

Q 3,359.31

Q  1,023.96

* El inventario final de productos se encuentra desglosado en anexos.
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Para conocer la situacion o rentabilidad de la empresa, se ha proyectado un estado de

resultados para el segundo afio, el cual se demuestra en la siguiente tabla.

Tabla 35.

Estado de ganancias y pérdidas segundo afio.

Estado de Resultados del 01 de enero al 31 de diciembre de 2022

-Cifras expresadas en quetzales-

Ventas
Menos:

Costo de ventas

Inventario inicial de articulos
terminados

(+) Costo de produccion:
Materia prima

Mano de obra

Gasto indirecto de fabricacion:
Local

Agua

Electricidad

Telefono

Trénsito de basura

Servicio de gas

Suministros de limpieza
Escurridores de plastico grandes
Guantes de cocina

Servilletas y limpiadores de tela

Colador de varilla y malla

Q 36,310.48

Q 5299531

6,000.00

O

12,000.00
120.00
2,400.00
600.00
150.00
1,210.00
679.00
300.00
150.00

300.00

o O O O O O O O O O O

300.00

Q

139,736.75
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Depreciacion de mobiliario y equipo
Depreciacién de equipo de computo
Depreciacion de herramientas
Menos:

Inventario final de productos
Utilidad bruta

Gastos de operacion

Gastos de distribucion o de venta:
Comisiones

Promociones

Teléfono

Distribucion

Publicidad

Gastos de administracion:

Honorarios por servicios
profesionales

Salarios

Suministros de oficina

Amortizacion Gastos de Constitucion
Gastos generales

Utilidad del ejercicio

Otros gastos y  productos
financieros

IVA Pequefio Contribuyente

Utilidad Neta

Q 352280
Q 111655
1,563.00 o 119717.14
Q  4209.77 Q 77,620.38
Q 62,116.37
Q 2021587
Q 148075
Q 600.00
Q  3,600.00
Q  9,300.00
Q 3519662
Q  3,600.00
Q  12,000.00
Q 510.00
0 111.00
Q 60000 Q 1682100 52.017.62
10,098.75
6,986.84
3,111.91

* El inventario final de productos se encuentra desglosado en anexos.
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8.2. Punto de equilibrio.

A través del punto de equilibrio, se determinara qué nivel de ventas se necesitaran para que
la empresa inice a presentar utilidad. En la siguiente tabla se detallan los datos necesarios para
determinar el punto de equilibrio de las mermeladas.

Tabla 36.
Punto de equilibrio de mermeladas.

Producto: Mermelada

Costos fijos totales 2,443.63
Costos variables por unidad 19.55
Precio de venta por unidad 25.18

Punto de equilibrio (ud.)= Costos fijos totales / Precio de venta por unidad — Costo variable
por unidad
=2,443.63/25.18 - 19.55
=434.0373
= 434 unidades
Comprobacion:
Estado de resultados = Ingresos - costos variables - costos fijos = 0
=10,929.05 - 8,485.42 — 2,443.63
=0
Seguln el estado de resultados, si se venden 434 unidades de mermelada, se tendra que

desembolsar Q.10,929.05 de costos para poder producir.
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Para determinar el punto de equilibrio de almibares, es necesario contar con datos para el
desarrollo del mismo, dichos datos se encuentran detallados en la siguiente tabla.

Tabla 37.
Punto de equilibrio de almibares.

Producto: Almibar

Costos fijos totales 24,436.29
Costos variables por unidad 11.18
Precio de venta por unidad 20.19

Punto de equilibrio (ud.)= Costos fijos totales / precio de venta por unidad — costo variable
por unidad.
=24,436.29/20.19-11.18
=2,712.1298
= 2,712 unidades
Comprobacién:
Estado de resultados = Ingresos - costos variables - costos fijos = 0
=54,757.90 — 30,321.61 — 24,436.29
=0
En el estado de resultados proyectado, se puede observar que si se venden 2,712 unidades

de almibar, se tendra que desembolsar Q. 54,757.90 de costos para poder producir.
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8.3. Flujo de caja proyectado. El presupuesto de flujo de caja proyectado para el afio 2021, se

encuentra detallada mensualmente en la siguiente tabla.

Tabla 38.

Presupuesto de flujo de caja proyectado 2021.

Concepto Jun. Jul. Ag. Sep. Oct. Nov. Dic.
Q) Q) Q) Q) Q) Q) Q)

Saldo de

56,153.00 36,722.82 14,373.14 2,263.51 1,870.87 7,499.81 15,500.00
apertura
Ingresos
Ventas totales 0.00 5,177.50 7,833.75 10,223.75 12,348.75 14,606.25 16,996.25
T_otal . 56,153.00 41,900.32 22,206.89 12,487.26 14,219.62 22,106.06 32,496.25
disponible
Egresos
Costo de ventas
Materia prima  13,772.25 21,102.00 12,639.89 2,982.83 0.00 0.00 0.00
Honorarios 1,500.00 1,500.00 1,500.00 1,500.00 0.00 0.00 0.00
pagados
Costos
indirectos de 2,051.50 1,598.50 1,819.50 1,671.50 1,819.50 1,292.50 1,325.50
fabricacion
Gastos de venta 051.43 1,981.68 2,380.12 2,725.37 3,044.12 3,376.12 3,721.36
Gastos ~ de 915000 134500 134500 134500 1,345.00 1,320.00 1,320.00
administracion
Pago de IVA
Pequefio 0.00 0.00 258.88 391.69 511.19 617.44 730.31
Contribuyente
Total egresos 19,430.18 27,527.18 19,943.39 10,616.39 6,719.81 6,606.06 7,097.17
Saldo efectivo 36,722.82 14,373.14 2,263.51 1,870.87 7,499.81 15,500.00 25,399.08
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El presupuesto de flujo de caja proyectado para el afio 2022, se encuentra detallado mensualmente en la siguiente tabla.

Tabla 39.
Presupuesto de flujo de caja proyectado 2022.
Ene. Feb. Mar. Abr. May. Jun. Jul. Ag. Sept. Oct. Nov. Dic.
coeepe ) @ @ @ @ @ ©@ ©Q@ ©@ Q@ ©@© (@
Saldo de apertura 2539908 3061864 35256.88  39,965.75 4557232 3071368  24,671.17  18737.18  12,404.52 7578.99  13,553.48  19,880.66
Ingresos
Ventas totales 13,01250  10,755.00  10,622.50  12,523.75  12,348.75 9,692.50 9,745.50 9,018.00 10,633.00 12,359.25  12,359.25  16,666.75
Total disponible 38,411.58  41,373.64  45879.38 5248950  57,921.07  40,406.18  34,416.67  27,755.18  23,037.52  19,938.24  25912.73  36,547.41
Egresos
Costo de venta
Materia prima 0.00 0.00 0.00 0.00  20,996.01 7,999.82 7,999.82 7,999.83 7,999.83 0.00 0.00 0.00
Honorarios 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 1,500.00 1,500.00 1,500.00 1,500.00 0.00 0.00 0.00
pagados
COStOS. md.' (ectos 1,437.50 1,292.50 1,315.50 1,292.50 1,392.50 1,838.50 1,745.50 1,816.50 1,718.50 1,741.50 1,302.50 1,315.50
de fabricacion
Gastos de venta 3,950.63 2,753.63 2,640.38 3,673.56 2,892.69 2,344.25 2,649.55 2,247.05 2,489.30 2,691.61 2,691.61 4,172.36
Gast_o S ., de 1,555.00 1,420.00 1,420.00 1,420.00 1,300.00 1,435.00 1,300.00 1,300.00 1,300.00 1,420.00 1,420.00 1,420.00
administracion
Pago de IVA
Pequefio 849.81 650.63 537.75 531.13 626.19 617.44 484.63 487.28 450.90 531.65 617.96 617.96
Contribuyente
Total egresos 7,792.94 6,116.76 5,913.63 6,017.19  27,207.39 1573501 1567950  15350.66  15458.53 6,384.76 6,032.07 7,525.82
Saldo efectivo 30,618.64  35256.88  39,965.75  45572.32  30,713.68  24,671.17  18,737.18  12,404.52 7578.99 1355348  19,880.66  29,021.59
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8.4. Analisis de rentabilidad
Razones de administracion de activos.
Razon de rotacion de inventarios.
Razon de rotacion de inventarios = costo de ventas / inventario
=77,620.38 / 42,096.77
=1.84
El indice de rotacion de inventarios obtenido, presenta el nimero de veces que el inventario
necesita ser reabastecido, es decir, que la empresa debe reabastecer el inventario mas de una vez al
afno.
Dias de ventas pendientes de cobro o periodo promedio de cobro.
Dias de ventas pendientes de cobro = cuentas por cobrar / (ventas anuales / 360)
= 4,166.68 / (139,736.75 / 360)
=10.73
=11 dias
El resultado obtenido, demuestra que la empresa cobra sus ventas a crédito en un tiempo
promedio de 11 dias. Sin embargo, la empresa tiene por politica recuperar las cuentas por cobrar
en un lapso de 15 dias y esto con la finalidad de darle tiempo moderado a los distribuidores
pequefios.
Razon de rotacion de activos fijos.
Razdn de rotacion de activos fijos = ventas / activos fijos netos
= 139,736.75/18,329.85

=7.62
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El indice representado, demuestra la empresa esta haciendo uso eficiente sobre la inversion

que se esta realizando.
Razon de rotacién de activos totales.

Razon de rotacién de activos totales = ventas / activos totales

139,736.75 / 89,448.20

1.56

Este indice representa el tipo de rendimiento que la empresa esta obteniendo con relacién a
las ventas totales que estd manejando. El uno representa el activo y el 56 representa un rendimiento
adicional de un 56% al total del activo lo cual es bueno debido a que se le esta dando un buen uso
al activo total en la generacion de ventas.

Razones de rentabilidad.

Margen de utilidad neta.

Margen de utilidad neta = utilidad neta / ventas
=3,111.91/139,736.75
=0.022
=22%

Esto significa que la utilidad neta en ventas es de 2.2%, lo cual representa un margen de
utilidad bajo, sin embargo, este margen de utilidad es aceptable, puesto que la empresa es nueva y
por ende se esta posicionando.

Rendimiento de activos totales.

Rendimiento de activos totales = utilidad neta / activos totales

=3,111.91/89,448.20

=0.0347
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=347%
Este indice representa que por cada unidad monetaria invertida en activos de la empresa, se

estd generando 3.47% de utilidad monetaria neta.

8.5. Balance general proyectado.
En la siguiente tabla se detalla el balance general proyectado de la empresa para el afio
2021, conteniendo los activos, pasivos y capital.

Tabla 40.
Balance general proyectado al 31 de diciembre del afio 2021.

Balance general proyectado al 31 de diciembre del afio 2021

Cuenta

Activo corriente (corto plazo)

Caja Q  4,000.00
Banco Q 21,399.08
Inventario de mercaderia Q 36,310.48
Total activo corriente Q 61,709.56

Activo no corriente (largo plazo)

Mobiliario y equipo Q 17,614.00
g—g;o)epremacmn acumulada mobiliario y equipo 0 205496 Q 15559.04
Herramientas Q 6,252.00
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(-) Depreciacién acumulada de herramientas

250 Q 911.75 Q 5,340.25
Equipo de codmputo Q 3,350.00
g—%-?;zreciacién acumulada equipo de computo Q 65133 Q  2,698.67
Gastos de Constitucion Q 1,045.25
Total activo no corriente Q 24,643.21
TOTAL ACTIVO Q 86,352.77
Pasivo
Pasivo corriente (Corto plazo)
IVA por pagar Q 849.81
Total pasivo Q 849.81
Patrimonio
Capital Q 84,479.00

Utilidad del ejercicio

TOTAL PASIVO

Q 102396 Q 85502.96

Q 86,352.77

En la siguiente tabla se presenta el balance general proyectado para el afio 2022,

conteniendo el activo, pasivo y capital de la empresa.
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Tabla 41.
Balance general proyectado al 31 de diciembre del afio 2022.

Balance general proyectado al 31 de diciembre del afio 2022

Cuenta

Activo corriente (corto plazo)

Caja Q  4,000.00
Banco Q 25,021.59
Inventario de mercaderia Q 42,096.77
Total activo corriente Q 71,118.35

Activo no corriente (largo plazo)

Mobiliario y equipo Q 17,614.00

(-) Depreciacion acumulada mobiliario y equipo

20% Q 557776 Q 12,036.24

Herramientas Q 6,252.00

(-) Depreciacion acumulada de herramientas

25% Q 247475 Q  3,777.25

Equipo de computo Q 3,350.00
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(-) Depreciacion acumulada equipo de computo

33.33% Q 1,767.89 Q 1,582.11
Gastos de Constitucion Q 934.25
Total activo no corriente Q 18,329.85
TOTAL ACTIVO Q 89,448.20
Pasivo

Pasivo corriente (Corto plazo)

IVA por pagar Q 833.33
Total pasivo Q 833.33
Patrimonio
Capital Q 85,502.96
Utilidad del ejercicio Q 311191 Q 88,614.87
TOTAL PASIVO Q 89,448.20
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9. ORGANIZACION DE LA EMPRESA

9.1. Junta directiva de la empresa promotora del proyecto.
La empresa estara intregrada por el gerente general, operario o asistente de produccion,

contador y distribuidor o repartidor.

9.2. Organigrama (estructura de cargos y niveles de decision)
La empresa que el proyecto propone es una microempresa. La caracteristica principal de
una empresa de este tamario, es que cuenta con poco personal. El registro contable de la empresa

se llevara a cabo por personal externo.

Gerente general

Asistente de
produccidn u operario

Repartidor o
distribuidor

Contador

Figura 26. Organigrama de la empresa.
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9.3. Funciones.

Gerente general. Es quien representar legalmente a la empresa y es el encargado de velar
por todo el funcionamiento de la empresa, es decir, de planear, organizar, dirigir, coodinar y
controlar las actividades operativas y administrativas de la empresa.

Asistente de produccion u operario. Es el encargado de velar por la elaboracion
estricatamente higiénica del producto.

Repartidor o distribuidor. Es el encargado de distribuir el producto en los diferentes
puntos de venta.

Contador. Este es un colaborador externo cuya funcion es llevar la contabilidad de la

empresa.

9.4. Requisitos para los cargos.

Gerente general. Poseer capacidad de liderazgo, buenas relaciones humanas, profesional
universitario, asi también debe poseer tarjeta de salud. (Ver anexo)

Asistente de produccién u operario. Profesional o persona con dominio en el area de
alimentos, especificamente en la elaboracion de mermeladas y almibares. Asi mismo es
indispensable poseer tarjeta de salud. (Ver anexo)

Repartidor o distribuidor. Persona con liderazgo y comprometida para la distribucion del
producto.

Contador. Persona profesional registrada, para proporcionar servicios externos con

relacion a la contabilidad de la empresa.
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9.5. Plan estratégico.

Periodo de implementacidn para siete afos.

Mision. Ser una empresa que provee productos elaborados de manera artesanal para el
campo de azUcares y dulces, productora de mermeladas y derivados a base de pulpa de durazno,
reconocida por su calidad y continua innovacion.

Vision. Ser una empresa que provea a la sociedad, productos confiables e innovadores
reconocida a nivel municipal e interdepartamental, que brinde a la sociedad productos de confitura
y conserva de calidad elaborados artesanalmente.

Valores organizacionales.

e Calidad

e Responsabilidad
e Confiabilidad

e Armonia

Objetivo General. Ser una empresa posicionada y reconocida a nivel municipal e
interdepartamental por la calidad y sabor de sus productos.

Objetivo especifico.

e Expandir el mercado a nivel municipal e interdepartamental.

e Aumentar el volumen de ventas.

e Evaluacion periodica del comportamiento de la empresa con relacion a las ventas.

En la siguiente tabla se detalla el plan estratégico a implementar para el alcance de las metas

de la empresa.
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Tabla 42.
Plan estratégico.

Perspectivas

Objetivos
estratégicos

Indicadores

Meta

Accibn

Financiera

Clientes

Procesos

Innovacion y
aprendizaje

1.  Posicionar vy

expandir el negocio a
nivel municipal e
interdepartamental.

2. Aumentar el
volumen de ventas.
1. Satisfacer al

cliente.
2. Lograr la
confiabilidad del
cliente.

1. Mejorar la calidad
de la produccién.

1. Evaluar
periédicamente el

comportamiento  de
las ventas.

2. Implementar
estrategias de
innovacion.

1. Crecimiento
del negocio.

2. Utilidad
operativa.

1. Retencion de
clientes.

2. Aumento de
ventas al afio.

1. Eficacia vy
eficiencia en la
de

fabricacion
los productos.

1. Mejora del
comportamiento
de las ventas.

2. Aplicacion de

estrategias
innovadoras.

1. Aumento del
12% en las
ventas.

1. Incrementar
la lealtad y
fidelidad del
cliente.

2. Aumento en
la retencion de
clientes.

1. Perfeccionar
la calidad del
producto.
2. Incremento de
la eficiencia vy
eficacia.

1. Aumentar y
mejorar la
productividad.

1. Incremento de
los puntos de venta.

1. Uso de materia
prima de calidad.

2. Expansion de la

publicidad.

3. Cupones
canjeables.

4. Promociones
especiales en el
producto.

5. Utilizar
encuestas de

satisfaccion.

1. Programa de
produccion y
calidad.

2. Llevar registros y
control del proceso

productivo.

1. Realizar
constantemente
analisis y

comparacion de las
ventas.

2. Estudiar las
dificultades y
circunstancias
futuras.

3. Innovar y aplicar

estrategias que
mejoren el
incremento  de las

ventas.

(Chiavenato, 2011 citado por Betancourt, 2019)
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9.5.1. Plan Operativo.

En la siguiente tabla se presenta el plan operativo a ejecutar, detallando las actividades,

método, tiempo, responsable y recursos necesarios para darle cumplimiento al plan estratégico

propuesto.
Tabla 43.
Plan operativo.
Ao
Actividad Meétodo PeT'OdO de Responsable Recursos
tiempo
1234567
1. Visitar areas
rurales del
municipio,
L. Incremento ;ngz:l%fslos ;Jerrﬁa\::;lta P Gerente de Viaticos
de los puntos y Q.400.00 X X
cabeceras durante  un la empresa. ~
de venta por afo.
departamentales mes.
aledafias  para
introducir el
producto.
1. Elaborar
afiches
2. Expansion FZ)UblICItaIr?It(a);I.izar Perl'o_dos
de la anuncios en esta_mona_les_ Gerente de Ql’OQO'OO XX XX XXX
- Junio, julio, laempresa. por afio.
publicidad canales locales. . .
. diciembre.
3. Realizar
publicidad en las
redes sociales.
1. Incorporar en .
3. Cupones las etinetas de epsiggi?)?lsales Gerente de Q200.00
- Lup los  productos . ~ XXX XXX
canjeables Julio y laempresa. por afio.
cupones -
. diciembre.
canjeables.
4. 1. Retornar Periodos
Promociones cuatro frascos estacionales Gerente de Q200.00

especiales en
el producto

vacios con tapa
y obtener un

enero, febrero la empresa.

y marzo.

por afo.

XX XX XX
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5. Encuestas
de
satisfaccion

6. Programa
de produccién

7. Andlisis y
comparacion
de ventas

8. Estudiar las
dificultades y
circunstancias
futuras.

9. Innovacion
y aplicacion
de estrategias
que mejoren
el incremento
de las ventas.

frasco de
producto gratis.

1.  Responder
encuestas de
satisfaccion  al
cliente a través
de redes sociales

y de manera
presencial.

1. Establecer
normas de
calidad de cada
etapa del
proceso.

2. Llevar
registros y
control del
proceso
productivo.

1. Elaborar
gréficas de
columnas y
barras para
observar el
avance de las
ventas.

1. Conocer los
problemas de la
empresa y partir
con estrategias
para sacar
soluciones
dentro

proceso.

1. Implementar
cambios en la
elaboracion o

del

presentacion
segun la
satisfaccion del
consumidor

Evento
realizado
cada
semestre.

Periodo  de
produccién
junio a
octubre.

Evento
realizado:
mensual.

Evento
realizado de
manera
mensual.

Temporalidad
del evento
anual.

Gerente de
la empresa

Gerente de
la empresa,
asistente de
produccion.

Gerente de
la empresa.

Gerente de
la empresa

Gerente de
la empresa.

Q150.00
por afio.

N/A

N/A

N/A

Q300.00
monto
variable.

XX XXX XX

XX XX XXX

XX XXX XX

XX XX XXX

XX XX XX
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10. CONSIDERACIONES FINALES

10.1. Impactos del proyecto.
10.1.1. Econdmico.

Considerando que el impacto econdmico de un proyecto puede ser positivo o negativo,
segun venga a beneficiar o a perjudicar a las personas involucradas en el mismo; en esta
oportunidad, con el estudio realizado se considera que la puesta en marcha de la empresa traeria
impactos positivos, ya que se necesitara de personal, lo que generaria un empleo, y a su vez vendria
a beneficiar al propio individuo y a su familia; asi también existiria otra fuente de ingresos para los
proveedores y personas indirectas involucradas en el funcionamiento de la empresa. El impacto
econdmico, serd notorio minimamente y esto considerando que la empresa en estudio es una
microempresa.

Asi también, como evaluacion econémica para ver si el proyecto es factible o no, se realizo
el andlisis correspondiente, con relacion a VAN, TIR y PRD, obteniéndose los resultados
siguientes:

Presupuesto de flujos de efectivo netos anuales. En la siguiente tabla se presentan los

flujos de efectivo netos anuales de los primeros siete afios de la empresa.
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Tabla 44.

Presupuesto de flujos de efectivo netos anuales.

Concepto Ao 1 Afo 2 Ao 3 Ao 4 Ao 5 Ao 6 Afio 7
Saldo de apertura 056,153.00 Q20,866.48 Q18,192.12 Q18,178.13 Q18,98550 Q20,323.66 Q21,661.83
Ingresos
Ventas totales Q67,186.25 Q139,736.75 Q146,723.58 Q148,190.81 Q149,672.71 Q149,672.71 Q149,672.71
Total disponible Q123,339.25 Q160,603.23 Q164,915.70 Q166,368.94 Q168,658.21 Q169,996.37 Q171,334.54
Egresos
Costo de ventas
Materia prima Q50,496.97 Q52,995.31 Q55,645.08 Q56,201.53 Q56,763.54 Q56,763.54 Q56,763.54
Honorarios pagados Q6,000.00 Q6,000.00 Q6,300.00 Q6,300.00 Q6,615.00 Q6,615.00 Q6,615.00
Costos indirectos de fabricacion  (11,578.50 Q18,209.00 Q18,209.00 Q18,209.00 Q18,209.00 Q18,209.00 Q18,209.00
Gastos de venta Q18,180.20 Q35,196.62 Q36,240.02 Q36,240.02 Q36,240.02 Q36,240.02 Q36,240.02
Gastos de administracion Q9,175.00 Q16,710.00 Q16,710.00 Q16,710.00 Q16,710.00 Q16,710.00 Q16,710.00
Depreciaciones Q3,618.04 Q6,202.35 Q6,202.35 Q6,202.35 Q6,202.35 Q6,202.35  Q6,202.35
Amortizaciones Q64.75 Q111.00 Q111.00  Q111.00 Q111.00 Q111.00 Q111.00
Pago de IVA Pequefio
Contribuyente Q3,359.31 Q6,986.83 Q7,320.12 Q7,409.54 Q7,483.64 Q7,483.64 Q7,483.64
Total egresos Q102,472.77 Q142,411.11 Q146,737.57 Q147,383.44 Q148,334.55 Q148,334.55 (Q148,334.55
Saldo de efectivo Q20,866.48 Q18,192.12 Q18,178.13 Q18,985.50 Q20,323.66 Q21,661.83 Q22,999.99
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Valor Actual Neto (VAN). En la siguiente tabla se detalla el valor actual neto, tomando

como base los primeros siete afios de la empresa, aplicando una tasa de descuento del 5 %.

Tabla 45.
Valor Actual Neto.
Afios Inversion Flujo de efectivo VAN = FE1/ (1+r)

1. - 85,000.00 20,866.48 19,872.84
2. 18,192.12 16,500.78
3. 18,178.13 15,702.95
4, 18,985.50 15,619.42
5. 20,323.66 15,924.12
6. 21,661.83 16,164.39
7. 22,999.99 16,345.66

Al realizar el analisis del VAN, se observa que se acepta el proyecto, puesto que con la tasa
de descuento aplicada, el VAN es 31,130.16 >0 lo que supera el rendimiento a invertir por lo cual
rentabiliza el proyecto.

Tasa Interna de Retorno (TIR). En la siguiente tabla se presenta la tasa interna de retorno
de la empresa, aplicando una tasa de descuento del 5 %.

Tabla 46.
Tasa Interna de Retorno.

Inversion Ano 1 Afo 2 Ao 3 Afo 4 Afo 5 Ao 6 Ano7 TIR

-85,000.00 19,872.48 16,500.78 15,702.95 15,619.42 16,170.93 16,634.51 16,345.66 9%

Considerando que un proyecto se acepta cuando la tasa de descuento es < TIR, se puede
observar que el proyecto es viable, puesto que el porcentaje obtenido, es superior a la tasa de

descuento aplicada.
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Periodo de Recuperacién Descontado (PRD). En la siguiente tabla se detalla el periodo
en el cual la empresa recupera el capital invertido.

Tabla 47.
Periodo de Recuperacion Descontado.

Flujo neto de efectivo Flujo neto de efectivo

Afos  Inversion Flujo de efectivo descontado descontado

acumulado
1. - 85,000.00 20,866.48 19,872.84 - 65,127.16
2. 18,192.12 16,500.78 - 48,626.38
3. 18,178.13 15,702.95 - 32,923.43
4. 18,985.50 15,619.42 -17,304.01
o. 20,323.66 15,924.12 -1,379.89
6. 21,661.83 16,164.39 14,784.50
7. 22,999.99 16,345.66 31,130.16

PRD =5+ 1,379.89/15,924.12
PRD =5.08
El periodo de recuperacion de la inversion total seréd de cinco afios y un mes. Este resultado

permite visualizar que es realizable la ejecucion del proyecto.

10.1.2. Social.

El impacto social de un proyecto hace énfasis en la influencia que éste tiene en la sociedad,
ya bien sea negativo o positivo.

Al realizar el proyecto de emprendimiento, existe un impacto social de los emprendedores

no solamente consistiendo en el hecho de tener un negocio y generar utilidades, puesto que éste
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va mas alla, ya que todo emprendedor, tiene la capacidad para cambiar un poco el mundo e influir
de manera directa e indirecta en el desarrollo de la sociedad.

Para el presente proyecto, el impacto social que generara seréa positivo, ya que se contribuira
a la generacion de empleo. Asi mismo, se generaran aportes indirectos a la economia de la
localidad, a través de la compra y adquisicion de materia prima, insumos, entre otros.

El proyecto viene a brindar un aporte al crecimiento y desarrollo del municipio, puesto que

se aprovechara parte del recurso local, para la creacion de un producto transformado.

10.1.3. Ambiental.

Segun el articulo 19 del Reglamento de evaluacion, control y seguimiento ambiental, los
proyectos, obras, industrias o actividades, se clasifican de forma taxativa en tres diferentes
categorias béasicas A, B, y C tomando en cuenta los factores o condiciones que resultan pertinentes
en funcion de sus caracteristicas, naturaleza, impactos ambientales potenciales o riesgo ambiental.

De acuerdo a la caracteristicas de la empresa en estudio, esta corresponde a la categoria B,
puesto que esta categoria corresponde a aquellos proyectos, obras, industrias o actividades
consideradas como las de moderado impacto ambiental potencial o riesgo ambiental.

Dentro del Listado Taxativo la categoria B se divide en dos: B1, que corresponde a las que
se consideran como de alto a moderado impacto ambiental potencial o riesgo ambiental; y la B2,
que comprende las que se consideran como de moderado a bajo impacto ambiental potencial o
riesgo ambiental (MARN, 2016).

Considerando que la empresa en estudio, es productora de mermeladas y sus derivados, se

encuentra dentro de la categoria B1, sin embargo, pese a que se encuentre en ésta categoria, no
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impacta negativamente al ambiente, puesto que el proceso productivo de la empresa es artesanal a
diferencia de las empresas industriales de mermeladas.

La contaminacion ambiental producida por las industrias procesadoras de vegetales y frutas
se origina fundamentalmente, por vertidos residuos solidos organicos. El consumo de agua y la
generacion de aguas residuales es el aspecto que presenta mayor incidencia medioambiental en las
empresas de produccién de mermeladas. Con relacion a los residuos organicos, sus caracteristicas
no son especialmente problematicas, debido a que estan compuestos por restos de materia prima

facilmente degradable.
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Guia de aproximaciones de porcentaje de participacion en el mercado.

12. ANEXOS

¢ Qué tan ¢ Qué tantos ¢ Qué tan ¢ Cual parece
grande son tus competidores similares son ser su
competidores? tienes? sus productos a porcentaje?
los tuyos?
1 Grandes Muchos Similares 0-0.5%
2 Grandes Algunos Similares 0-0.5%
3 Grandes Uno Similares 0.5% - 5%
4 Grandes Muchos Diferentes 0.5% - 5%
5 Grandes Algunos Diferentes 0.5% - 5%
6 Grandes Uno Diferentes 10% - 15%
7 Pequefios Muchos Similares 5% - 10%
8 Pequefios Algunos Similares 10% - 15%
9 Pequefios Muchos Diferentes 10% - 15%
10 Pequefios Algunos Diferentes 20% - 30%
11 Pequefios Uno Similares 30% - 50%
12 Pequefios Uno Diferentes 40% - 80%
13 Sin competencia  Sin competencia  Sin competencia 80% - 100%

(Entrepreneur, 2011)
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Cantidad de mobiliario, equipo y herramientas necesarias.

Cantidad Descripcion
1 Estufa de gas industrial de 2 hornillas
2 Cilindros de gas de 25 libras
1 Extintor
1 Mesa de acero inoxidable
1 Lavatrastes
3 Paletas de madera grandes
2 Anaquel o estanteria de metal
5 Cajas de pléastico
1 Béascula de 100 libras
1 Bascula de 5kg
1 Refactometro
1 pH metro
2 Licuadora
2 Ollas de acero inoxidable de 50Its
2 Ollas media de aluminio 50.5Its
2 Tablas de plastico
4 Cuchillos
4 Baldes o palanganas de plastico de 50Its
4 Tenazas
2 Jarrillas pléasticas de 2 litros
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Herramientas y equipo para elaborar mermeladas.

Actividad Descripcion de actividad Equipo o herramienta necesario
1. Recepcion de fruta y otras materias Bascula de 100 libras, cajas de plastico.
primas.

2. Almacenar Anaquel y cajas de plastico

3. Pesar para produccion Bascula de100 libras

4. Desinfectar la fruta Baldes de plastico

5. Pelar la fruta Olla

6. Deshuesar la fruta Tabla, cuchillo y olla

7. Medir °Brix y pH Refractometro, pH metro

8. Licuar la fruta Licuadora

9. Pesar azUcar y los aditivos Bascula de 5kg, tazones de pléastico

10. Cocer la fruta Olla de acero inoxidable, paletas de
madera y guantes de cocina.

11. Llenar y sellar frascos Frascos de vidrio

12. Pasteurizacion Olla de aluminio

13. Secar frascos Limpiadores de tela
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Herramientas y equipo para elaborar almibares.

Actividad Descripcion de actividad Equipo necesario

1. Recepcion de fruta y otras materias primas. Bascula de 100 libras y cajas de
plastico.

2. Almacenar Anaguel y cajas de plastico

3. Pesar para produccion Béscula de100 libras

4. Desinfectar la fruta Baldes de plastico

5. Pelar la fruta Olla de acero inoxidable

6. Medir °Brix y pH Refractometro y pH metro

7. Pesar azUcar y los aditivos Bascula de 5kg, tazones de plastico

8. Escaldar la fruta Olla grande de acero inoxidable,
paletas de madera

9. Llenar frascos Tenazas y cucharas.

10. Preparar liquido de cobertura Olla de acero inoxidable y paleta de
madera

11. Vaciar liquido de cobertura a los frascos Jarrilla de plastico

12. Hervir los frascos llenos de almibar Olla de aluminio

13. Cerrar los frascos Ninguno

14. Pasteurizar Olla de aluminio

15. Enfriar frascos Baldes de plastico

16. Secar frascos Limpiadores de tela
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Factores a determinar para la localizacion de la planta.

No. Factor Peso relativo
1.  Cercania al mercado 0.25
2. Disponibilidad de materia prima 0.10
3. Infraestructura 0.20
4.  Seguridad 0.10
5. Alquiler de local 0.25
6. Exigencia de infraestructura urbana 0.10

Determinacion de la localizacion de la planta.

A B
Ubicacién: Barrio San Ubicacién: Cuatro
. Sebastian caminos (Cantén
Factor Peso relativo Xecanchavox)
e, Calificacion e, Calificacion
Calificacion Calificacion

ponderada ponderada

0.25 8.00 2.00 7.00 1.75

0.10 8.00 0.80 7.00 0.70

0.20 8.00 1.6 7.00 1.40

0.10 9.00 0.90 8.00 0.80

0.25 6.00 1.50 8.00 2.00

0.10 8.00 0.80 8.00 0.80

TOTAL 1 7.60 7.45
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Costos de materia prima para mermelada.

Ingredientes Cantidad Unidad Costo Extension
Durazno 0.19 1kg Q 10.00 Q 190
Azucar 0.144 1 kg Q 7.00 Q 101
Coco 0.028 11b Q 30.00 Q 084
Canela 0.0014 11b Q 283.00 Q 0.40
Pectina 0.0025 1 kg Q 270.00 Q 0.68
Acido citrico 0.00025 1 kg Q 54.00 Q 0.01
Benzoato de sodio 0.000126 1kg Q 50.00 Q 0.01

SUBTOTAL Q 484
Frascos 1.04 Unidad Q 3.10 Q 322
Etiquetas 1.14 Unidad Q 050 Q 057
Embalaje 0.18 Unidad Q 275 Q 049
Tela 1.02 Unidad Q 0.30 Q 031
Lazo 1.02 Unidad Q 017 Q 017
Cuchara 1.02 Unidad Q 040 Q 041
SUBTOTAL Q 517
TOTAL Q 10.01
* Materia prima para un frasco de mermelada.

Costo de materia prima para almibar.

Ingredientes Cantidad Unidad Costo Extension
Durazno 0.18 1kg Q 10.00 Q 1.80
Azlcar 0.018 1kg Q 7.00 Q 013
Cerezo 0.036 11b Q 10.00 Q 0.36
Canela 0.00126 11b Q 283.00 Q 0.36
cmce 0.00046 1kg Q 150.00 Q 0.07
Acido citrico 0.000089 1kg Q 54.00 Q 0.0048
Benzoato de sodio 0.000114 1kg Q 50.00 Q 0.0057

SUBTOTAL Q 272

Frascos 1.021 Unidad Q 3.10 Q 317
Etiquetas 1.07 Unidad Q 050 Q 053
Embalaje 0.17 Unidad Q 275 Q 045
Tela 1.02 Unidad Q 0.30 Q 031
Lazo 1.02 Unidad Q 017 Q 017
Cuchara 1.02 Unidad Q 0.40 Q 041
SUBTOTAL Q 5,04

TOTAL Q 7.76

*Materia prima para un frasco de almibar.
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Cantidad de envases para mermeladas y almibares.

Detalle Producto Cantidad
anual
Frascos de vidrio de 230g Mermeladas 556
Frascos de vidrio de 230g Almibares 5,842

* En la cantidad se tiene considerada una merma del 2%.

Cantidad de etiquetas.

Detalle Cantidad
Etiquetas adhesivas para mermeladas 584
Etiquetas adhesivas para almibares 6128

* En la cantidad se tiene considerada una merma del 7%.

Cantidad de accesorios para decoracion.

Detalle Cantidad
Tela
Mermeladas 556
Almibares 5,842
Lazo
Mermeladas 556
Almibares 5,842
Cuchara de madera
Mermeladas 555
Almibares 5,840

* En la cantidad se tiene considerado una merma del 2% .

Costos de embalaje.

Caja Dimensiones Cantidad Costo unitario Costo (Q)
Q)
Mermeladas 20cm X 20cm X 91 2.75 250.25
12.5cm
Almibares 20cmX 20cm X 951 2.75 2,615.25
12.5cm
TOTAL 1,042 2,865.50
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Suministros de limpieza y oficina.

Costo
Suministro de limpieza Cantidad ud. (Q) Jun. Jul. AQ. Sept. Oct. Nov. Dic.
Cloro 4 23.00 23.00 0.00 23.00 0.00 23.00 0.00 23.00
Detergente 6 10.00 10.00 10.00 10.00 10.00 10.00 0.00 10.00
Jabon para trastes 5 10.00 10.00 10.00 10.00 10.00 10.00 0.00 0.00
Jabon gel para manos 7 10.00 10.00 10.00 10.00 10.00 10.00 10.00 10.00
Papel higiénico ( PKG de 4
rollos) 14 10.00 10.00 10.00 10.00 10.00 10.00 10.00 10.00
Esponjas 12 2.00 6.00 6.00 4.00 4.00 4.00 0.00 0.00
Sacabasuras 1 25.00 25.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00
Escobas 2 40.00 40.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00
Trapeador 2 20.00 40.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00
Basurero 1 50.00 50.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00
224.00 46.00 67.00 44.00 67.00 20.00 53.00
TOTAL 521.00
Costo
Suministro de oficina Cantidad ud. (Q) Jun. Jul.  Ag. Sept. Oct. Nov. Dic.
Resma de hojas 1 35.00 35.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00
Frasco de tinta 1 100.00 100.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00
Varios(folders, lapiceros,
marcadores, entre otros) 140.00 20.00 20.00 20.00 20.00 20.00 20.00 20.00
155.00 20.00 20.00 20.00 20.00 20.00 20.00
TOTAL 275.00
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Costos de publicidad mensual.

Publicidad Cantidad Costoud. (Q) Junio  Julio Agosto Septiembre Octubre Noviembre Diciembre
Baner 2 300.00 300.00 300.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00
Afiches 270 3.00 0.00 300.00 255.00 255.00 0.00 0.00 0.00
Tarjetas de presentacion 500 2.00 200.00 200.00 200.00 200.00 200.00 0.00 0.00
Volantes 600 1.00 100.00 100.00 100.00 100.00  50.00 50.00 100.00
Anuncio TV local 6 550.00 0.00 550.00 550.00 550.00  550.00 550.00 550.00
600.00 1,450.00 1,105.00 1105.00  800.00 600.00 650.00
TOTAL  6,310.00
Costos indirectos de fabricacion mensual.

No. Costos indirectos de fabricacion Jun. (Q) Jul. (Q) Ag. (Q) Sept. (Q) Oct. (Q) Nov.(Q) Dic. (Q)
1. Local 1,000.00  1,000.00 1,000.00 1,000.00 1,000.00  1000.00  1000.00
2. Agua 10.00 10.00 10.00 10.00 10.00 10.00 10.00
3. Electricidad 200.00 200.00 200.00 200.00 200.00 200.00 200.00
4. Teléfono 50.00 50.00 50.00 50.00 50.00 50.00 50.00
5. Trénsito de basura 12.50 12.50 12.50 12.50 12.50 12.50 12.50
6.  Servicio de gas 275.00 275.00 275.00 275.00 0.00 0.00 0.00
7. Suministros de limpieza 224.00 46.00 67.00 44.00 67.00 20.00 53.00
8.  Escurridores de plastico grandes 100.00 0.00 100.00 0.00 100.00 0.00 0.00
9. Guantes de cocina 75.00 0.00 0.00 75.00 0.00 0.00 0.00
10.  Servilletas y limpiadores de tela 60.00 60.00 60.00 60.00 60.00 0.00 0.00
11.  Colador de varilla'y malla de 25cm 100.00 0.00 100.00 0.00 100.00 000 0.00
Total 2,10650 1,653.50 1,87450 1,726.50 1,599.50 1,292.50 1,325.50
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Gastos de distribucion o venta mensuales.

No. Gastos de distribucion o venta Jun. (Q) Jul. (Q) Ag. (Q) Sept. (Q) Oct. (Q) Nov.(Q) Dic. (Q)

1. Comisiones sobre venta 000 73025 112860 147394 1792.69 2,124.69  2,469.93

2. Telefono 50.00 50.00 50.00 50.00 50.00 50.00 50.00

3. Distribucion 000 30000 30000  300.00 30000 30000  300.00

4. Publicidad 90143 90143 90143 90143 90143 90143 90143
Total 95143 198168 238012 272537 304412 337612 372136

Gastos de administracion mensuales.

No. Gastos de administracion Jun. (Q)  Jul.(Q)  Ag.(Q) Sept. (Q) Oct. (Q) Nov.(Q) Dic.(Q)

1. Honorarios por servicios profesionales 000 30000 30000  300.00 30000 30000  300.00

2. salarios 1,00000 1,00000 1,000.00 1,000.00 1,000.00 1,000.00  1,000.00

3, Suministros de oficina 15500 2000 2000 2000 2000 2000  20.00

4.  Gastos generales 0.00 25.00 25.00 25.00 25.00 0.00 0.00
Total 1,155.00 134500 1534500 134500 134500 132000 1,320.00
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Cronograma de ventas.
Cronograma de venta 2022

Total

Producto Ene. Feb. Mar. Abr. May. Jun. Jul. Ag. Sept. Oct. Nov. Dic. ventas Mercaderia
Mermeladas 50 45 40 50 45 45 47 42 42 47 47 62 562 285
Almibares 550 450 450 527 525 400 400 372 448 523 523 707 5875 3040
Cantidades producidas, vendidas e inventariadas del primer afo.

Productos Unidades  Costo unitario Costo total Unidades Costo Unidades Costo
totales de produccién vendidas total inventariadas total
Mermeladas 545 Q 15.67 Q 8,538.87 270 Q 4,230.27 275 Q 4,308.61
Almibares 5727 Q 11.03 Q 63,154.64 2825 Q 31,152.76 2902 Q 32,001.88
Total Q 71,693.51 Total Q 35,383.03 Total Q 36,310.48
Unidades producidas e inventariadas totales 2022.
Unidades producidas e inventariadas totales 2022
Productos Unidades Costo Unlta.l’,IO de Costo total . Unldaqles Costo unlta.r,|o de Costo total
totales produccién inventariadas produccién
Mermeladas 572 Q 17.02 Q 9,733.42 285 Q 17.02 Q 4,849.69
Almibares 6013 Q 1225 Q  73,673.24 3040 Q 1225 Q 37,247.07
Total Q  83,406.66 Total Q 42,096.77
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Unidades vendidas 2022.

Unidades vendidas 2022

Mermeladas 275aQ 15.6677 Q 4,308.61
287 aQ 17.0165 Q 4,883.72
Q 9,192.33
Almibares 2902 a Q 11.0275 Q 32,001.88
2973 aQ 12.2523 Q 36,426.17
Q 68,428.05
Costos fijos.
Costos fijos totales

Costos fijos 24,436.29 100%
Almibares 21,992.66 90%
Mermeladas 2,443.63 10%

Costos variables.

Costos variables por unidad: Mermeladas
Materia prima 5,519.22 / 545 10.1270
Mano de obra 1,500.00 / 545 2.7523
Gastos de venta 3,636.04 / 545 6.6716
Total 19.5509
Costos variables por unidad: Almibares

Materia prima 44,977.75/ 5727 7.8536
Mano de obra 4,500.00 / 5727 0.7858
Gastos de venta 14,544.16 | 5727 2.5396
Total 11.1790
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Proveedores de materia prima.

No. Producto Proveedor Direccion
1. Duraznos Frutagru/ Productores locales Km 189.50 Carretera interamericana, San Cristobal Totonicapan
. Av. Petapa 48-01 Zona 12, Guatemala
2. Frascos Distincomer
Calzada Atanasio Tzul 22-00 Zona 12, edificio Centro Empresarial El Cortijo
3. Cajas El Mundo del Carton 2 Bodega 102, Guatemala.
4. Etiquetas W&S Compublicidad Aldea Sintana, El Quetzal, San Marcos.
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Modelo de contrato laboral.

En el municipio de San Cristébal Totonicapan del departamento de Totonicapan ,
el veinte de mayo del afio dos mil veintiuno, Yo Flor del Rosario Ola Sap6n de
treinta y cinco arios de edad, soltera , guatemalteca, estudiante, me identifico con
documento personal de Identificacion nimero cinco mil trescientos cincuenta y
cuatro, noventa y ocho mil novecientos dos, cero novecientos uno (5354 98902
0901) extendido por el Registro Nacional de Personas, actué en calidad de
representante legal de la entidad denominada Ola’s calidad que acredito mediante
acta notarial de mi nombramiento autorizada en la ciudad de Quetzaltenango el
cinco de diciembre del dos mil diecinueve, por el Notario Sergio Augusto Ola
Alvarez, el cual esta escrita en el registro mercantii General de |la Republica de
Guatemala numero trescientos(300) folio cincuenta y dos (52) libro ciento dos
(102) del libro de auxiliares de comercio, en el presente acto se denomina LA
EMPRESA Yy por otra parte Yo Luis Fernando Céceres Rodas, de treinta afos de
edad, casado, guatemalteco, cocinero, me identifico con documento Personal de
Identificacién nimero nueve mil doscientos diecinueve, sesenta y siete mil treinta
y nueve, cero novecientos uno,( 9219 67039 0901) extendido por el Registro
Nacional de Personas y quien para el efecto del presente contrato se me
denominara EL CONTRATISTA; ambos aseguramos ser de los datos de
identificacion personal consignados, hallarnos en el libre goce y ejercicio de
nuestros derechos civiles, hemos convenido celebrar el presente CONTRATO DE
SERVICIOS PROFESIONALES PARA LA PRODUCCION DE CONCERVAS,
contenido en las clausulas siguientes: PRIMERO: LA EMPRESA requiere al
contratista los servicios profesional por metas de produccion, para que en forma
independiente liberal, sin que exista una relacién laboral en ambos no teniendo la

calidad de empleador, se encargue de la elaboracion de conserva de LA
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EMPRESA. SEGUNDO: LA EMPRESA declara que requiere los servicios
profesionales del CONTRATISTA, en vista de los antecedentes, experiencia e
historia que el Contratista ha presentado, deduciendo que tiene amplio
conocimiento y experiencia en la elaboracion de conservas TERCERO: las partes
manifestamos que por el servicio prestados por el contratista, la EMPRESA
cancelara con contra Presentacion de la factura contable respectiva, una suma
mensual de mil quinientos quetzales (Q.1500.00) en concepto de honorarios que
ya incluye el impuesto de valor agregado VA, CUARTO: LA EMPRESA se obliga
a proporcionar a EL CONTRATISTA, todos los materiales, utensilios que sean
necesarios para que lleve a cabo la prestacion de sus servicios en la mejor forma
posible, QUINTA: LA EMPRESA realizara el pago de los honorarios, dentro del
primer dia de cada mes, Los honorarios seran revisados a peticion de cualquiera
de las partes. SEXTA: El presente contrato tendra un plazo de cuatro meses,
iniciando el uno de junio del afio dos mil veinte y terminara el treinta de septiembre
del dos mil veintiuno sin previo aviso, SEPTIMA: EL CONTRATISTA se obliga a
considerar cualquier dato o informacion que reciba de LA EMPRESA con motivo
del presente contrato de servicios profesionales, como confidencial y, por lo tanto,
se compromete a no comunicar o revelar dichos informes, ni a transmitirlos en
ninguna forma a cualquier persona fisica 0 moral ajena a este contrato, OCTAVA:
Los derechos y obligaciones derivados del presente contrato, no podran ser
cedidos, vendidos o traspasados en ninguna forma a terceros. NOVENA: El
presente contrato podra rescindirse por muto consentimiento, sin responsabilidad
de ninguna de las partes, y unilateralmente. DECIMA: Todas diferencias o
controversias relativas al cumplimiento, interpretacion o aplicacion de este

contrato, se resolveran de mutuo acuerdo, y de no ser posible, se sometera la
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jurisdiccion correspondiente. DECIMA PRIMERA En los términos relacionado
anteriormente aceptamos el contenido del presente contrato, el que leido
integramente y enterados de su contenido, validez y efectos legales, lo ratificamos,

aceptamos y firmameos, = == == = == == sie cie ma m = = oo sl wim mim o - i 2 s e e

En el municipio de San Cristobal Totonicapan veinte de mayo del dos mil veintiuno, el suscrito
Notario Doy Fe que las firmas que anteceden son auténticas por haber sido signadas el dia de hoy
en mi presencia por la sefiorita Flor del Rosario Ola Sapén quien se identifica con el Documento
Personal de Identificacion DPI nimero cinco mil trescientos cincuenta y cuatro, noventa y ocho
mil novecientos dos, cero novecientos uno (5354 98902 0901) y Luis Fernando Caceres
Rodas quien se identifica con el Documento Personal de Identificacion DPI, nueve mil doscientos
diecinueve, sesenta y siete mil treinta y nueve, cero novecientos uno,( 9219 67039 0901)
numero, ambos documentos fueron extendié por el Registro Nacional de las Personas RENAP, la
firmas Calzan en un documento que contiene CONTRATO DE SERVICIOS PROFESIONALES
PARA LA PRODUCCION DE CONSERVAS, previa lectura a la presente, la acepta la ratifican
y vuelven a firmar los signatario dejando su impresion digital del pulgar derecho, haciendo a

continuacion el infrascrito Notario DOY FE. === == e e e mmma e e
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Encuesta a consumidores.

Universidad Rafael Landivar
Facultad de Ciencias Ambientales y Agricolas
Licenciatura en Ciencias Agricolas con Enfasis en Gerencia Agricola (FDS)

Campus Quetzaltenango

Tendencias de consumo de derivados del durazno

CONSUMIDOR FINAL

Instrucciones: Se solicita amablemente su colaboracion para que responda las siguientes preguntas.

Toda informacion recabada sera utilizada Unicamente para fines académicos.

Encuestador: Fecha:

Municipio:

Direccién:

1. INFORMACION GENERAL

1. Elija su género

Prefiero no

F M decirlo

2. INFORMACION DEL HOGAR

1. ¢ Cuéntas personas habitan en su hogar?

Menores de edad M F
Mayores de edad M F
Edad avanzada M F
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1. ;Consumen mermeladas en su familia?

2. ¢Con qué frecuencia compra mermeladas?

Diario

3. ACERCA DE LAS MERMELADAS

Si

Semanal

No

Mensual

3. Si su respuesta fue eventual, por favor escriba la razon del ¢por qué?

Por salud

4. ;Qué sabores de mermeladas ha tenido en su casa los Ultimos seis meses?

Fresa

5. ¢ Quiénes son los principales consumidores de mermeladas en su casa?

Nifios

Especifiq
ue

Durazno

Adultos

No le apetece lo dulce

Pifia

Adulto mayor

6. ¢Qué clase de mermeladas consume cominmente?

Artesanal

No Artesanal

7. ¢ Qué presentaciones de mermeladas compra con mayor frecuencia?

290g

3009

4539

Eventual

Otros

Otros
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8. ¢Qué busca usted en una mermelada?

Calidad y sabor

Precio

Buena presentacion

9. (Conoce alguna empresa que se dedique a la elaboracion de mermeladas artesanales?

Si

10. Si su respuesta fue si, por favor indique cuales conoce.

No

11. ¢ Le gustaria que las mermeladas estuvieran a la venta en presentaciones personales?

Si

12. ;Considera que la venta de mermeladas en presentaciones personales, es mucho mas accesible para su

compra y consumo?

Si

No

No

13. ¢Conoce de alguna empresa que venda mermeladas en presentaciones personales?

Si

No

14. ;Cuanto estaria dispuesto a pagar por una presentacion personal de mermeladas?

Q.2.00 - Q.3.00

Q.3.00 - Q.4.00

15. ;Conoce los beneficios del durazno?

Q.4.00 - Q.5.00
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Si No

16. ¢Si encontrara en el mercado mermeladas de durazno, con qué frecuencia lo compraria?

Eventualmente

Semana Mes

17. ¢En dénde compra regularmente las mermeladas?

) Mercado
Tiendas local Supermercado Otros

18. ¢ Cuadles son los medios de comunicacion por donde escucha mayor promocion de mermeladas?

Radio T.V. Redes sociales Otros

4. ACERCA DE ALMIBARES

1. ¢;Ha consumido almibares de durazno?

Si No

2. ¢ Con qué frecuencia consume los consume?

Diario Semanal Mensual Ocasiones especiales

3. Si su respuesta fue en ocasiones especiales, por favor indique ¢para qué ocasiones?
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4. ;Cual es regularmente la presentacion en la que los compra?

Envases o
Latas de vidrio Plasticos Otros

Especifique

5. ¢En qué otra presentacion le gustaria comprarlos?

Bolsa Plastico Vidrio Otros

Especifique

6. ¢Le gustaria que existieran a la venta, almibares de durazno en presentaciones personales?

Si No

8. ¢ Qué precio estaria dispuesto a pagar por almibares de durazno en presentaciones personales?

Q.3.00-Q.4.00 Q.4.00-Q.5.00

9. ¢Considera que la compra de almibares en presentaciones personales serd mucho mas accesible que las
presentaciones actuales?

Si No

10. ¢ Algunas recomendaciones para la presentacion de almibares de durazno?
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Encuesta a productores.

Universidad Rafael Landivar

Facultad de Ciencias Ambientales y Agricolas

Licenciatura en Ciencias Agricolas con Enfasis en Gerencia Agricola (FDS)
Campus Quetzaltenango

Encuesta para estudio de mercado
PRODUCTORES

Instrucciones: Se solicita amablemente su colaboracion para que responda las siguientes preguntas.

Toda informacidn recabada seréa utilizada Unicamente para fines académicos.

Encuestador: | Fecha: |:|
Digitalizador: |Fecha: [ |

Depto.: | Municipio: | Comunidad:

Direccién:

1. INFORMACION GENERAL

1. Elija su género

Mujer Hombre

2. INFORMACION DEL HOGAR

1. ¢ Cuéntas personas habitan en su hogar?
Mayores de edad M |:| F

Menores de edad M

UL

Edad avanzada M

3. ACERCA DEL CULTIVO DE DURAZNO

1. ;Cudles son los meses en que tiene regularmente duraznos a la venta?
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2. ¢Cuadl es la cantidad de duraznos que posee disponible para la venta durante el afio?

Quintales = Kg

3. ¢ Tiene pérdidas de durazno durante el afio?

Si D No

4. Si su respuesta es si, por favor indique la cantidad de durazno que pierde al afio.

Quintales

5. ¢ Qué usos le da al producto perdido?

Abono D Comida para animales Otros
Especifique:

6. ¢ Ofrece facilidades de crédito para la venta de duraznos?

Si No

7. Si su respuesta es si, por favor indique el plazo de dias de pago.

15 dias 30 dias 45 dias 60 dias

8. ¢Qué variedades de durazno cultiva?

Melocotdn Salcaja Blanco Diamante
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Presupuesto del proyecto. Presupuesto desglosado para la elaboracion del estudio de
factibilidad para el aprovechamiento de pulpa de durazno, en la elaboracion de mermeladas

y otros derivados.

Unidad de . Costo
Concepto medida Cantidad unitario (Q) Costo total (Q)

A. Costos directos

(Variables)

1. Mano de obra

Elaboracion de Jornal 2 Q 200.00 Q 400.00

encuestas

Aplicacion de encuestas Jornal 10 Q 200.00 Q 2,000.00

Consulta de fuentes Jornal 10 Q 200.00 Q 2,000.00

secundarias

Trabajo de gabinete Jornal 30 Q 300.00 Q 9,000.00

Costo-beneficio para la Jornal 5 Q 200.00 Q 1,000.00

elaboracién de

mermeladas y

derivados.

Asesoria de marketing  Jornal 3 Q 200.00 Q 600.00

Disefio de marca Propuesta 1 Q 500.00 Q 500.00
Sub Total Q 15,500.00

2. Insumos

Impresiones Encuestas 75 Q 200 Q 150.00

Tableros Unidad 5 Q 25.00 Q 125.00

Agenda de trabajo Unidad 1 Q 100.00 Q 100.00
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Lapiceros Unidad

Informe final Ejemplar

3. Transporte

Pago de transportes Unidad

4. Otros gastos

Servicios telefonicos Recargas
Servicios de internet Hora
Asesorias Servicio

B. Costos Indirectos
(Fijos)

Energia eléctrica Servicio

20

45

1

Q 3.00

Q 200.00

Sub Total

Q 100.00

Sub Total

Q 100.00

Q 500

Q 2,000.00

Sub Total

Total Costos

Directos

Q100.00

Total Costos

Indirectos

Total

Q 15.00

Q 600.00

Q 990.00

Q 2,000.00

Q 2,000.00

Q 600.00

Q 225.00

Q 2,000.00

Q 2,825.00

Q 21,315.00

Q 300.00

Q 300.00

Q 21,615.00
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Cronograma de actividades 2019.

Actividad

Cronograma de actividades 2019

Mar. Abr. May. Jun. Jul. Ag. Sept. Oct. Nov. Dic.

12341234123412341234123412341234123412314

10.

Autorizacion de la ejecucion del
estudio

Validacion de encuestas
Estudio de mercado (Trabajo de
campo)

Tabulacion de encuestas
Sondeo y reuniones con
profesionales

Estudio de mercado (Trabajo de
gabinete)

Estudio técnico

Analisis de inversiones
Anaélisis de proyecciones e
indicadores financieros
Anaélisis de presupuesto de
ingresos y egresos

Anaélisis de los impactos del
proyecto

Asesorias y revision
Elaboracion y presentacion de
informe final

X
X X

XX X X

X X X X

XXX

X XX XXXXXX
XXXXXXXXXXXXXX
X X
X X

X X X X X X X
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Cronograma de actividades 2020.

Cronograma de actividades 2020

Actividad Ene. Feb. Mar. Abr. May. Jun. Jul. Ag.

123412341234123412341234123412314

1. Andlisis de inversiones X X X X X X

Analisis de proyecciones e indicadores

2. financieros XX XXXXX XXXX X X X X X X

3. Analisis de presupuesto de ingresos y egresos X X

4. Anaélisis de los impactos del proyecto X X

5. Asesorias y revision X X X X X X X X X X X

6. Elaboracion y presentacion de informe final X X X X X X X X X
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