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Sintesis

La fruta de maracuya goza de gran aceptacion gastronémica por sus propiedades de interés
tecnoldgico como aroma, color y sabor apetecible, con potencial nutritivo. La produccion de la fruta
se centra en los departamentos de la zona norte del pais, como el departamento de Matagalpa,
gue cumple con las condiciones edafoclimaticas, manejo agronémico adecuado para sembrar y
cosechar el producto asegurando la materia prima para la creacion de la planta procesadora del
maracuya en el municipio de La Paz Centro, que tendr4 como objetivo generar empleo a los
pobladores del municipio y comercializar el sirope de maracuya en el departamento de Managua.

La falta de empleos dignos en la municipalidad fundamenta la creacion del presente proyecto que
contribuya a impulsar el desarrollo y reconocimiento de las capacidades humanas del municipio
particularmente en los grupos vulnerables de interés social como personas discapacitadas,
enfermos cronicos con enfermedades no transmisibles, colectivo de la diversidad sexual y
mujeres jefas de familia, creando un plan de negocio para la puesta operacional de una planta
procesadora para la comercializacion de sirope de maracuya formulado con ingredientes
naturales, libre de conservantes quimicos en comparacion a otras conservas alimenticias que se
encuentran actualmente disponibles en el mercado nacional para la preparacion amplia de

diversos productos alimenticios.

El presente proyecto plantea un modelo de empresa agroindustrial inclusivo acorde a los perfiles
de puestos que fueron definidos para la contratacién de su personal colaborativo, sostenible en
términos monetarios por su capacidad productiva, demanda comercial y ganancias generadas,
factible referente a la utilizacion de materia prima e insumos disponibles, equipos y utensilios
requeridos para la cadena de agregacion de valor y comercializacion del sirope fomentando e
impulsando el desarrollo socioecondmico con los ingresos generados tanto a nivel de las familias

como de la recaudaciéon en los pagos fiscales a nivel del municipio.

Palabras claves: Agroindustria, desarrollo, maracuya, socioecondmico, vulnerable.
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Synthesis

The passion fruit enjoys great gastronomic acceptance due to its properties of
technological interest such as aroma, color and appetizing flavor, with nutritional potential.
The production of the fruit is focused on the departments of the northern part of the
country, such as the department of Matagalpa, which meet the soil and climatic conditions,
adequate agronomic management to plant and harvest the product, ensuring the raw
material for the creation of the processing plant. of passion fruit in the municipality of La
Paz Centro, which will aim to generate employment for the residents of the municipality

and market passion fruit syrup in the department of Managua.

The lack of decent jobs in the municipality bases the creation of this project that
contributes to promoting the development and recognition of the human capabilities of the
municipality, particularly in vulnerable groups of social interest such as disabled people,
chronically ill people with non-communicable diseases, community groups. sexual
diversity and women heads of family, creating a business plan for the operationalization
of a processing plant for the commercialization of passion fruit syrup formulated with
natural ingredients, free of chemical preservatives compared to other preserved foods that
are currently available in the national market for the extensive preparation of various food

products.

This project proposes an inclusive agroindustrial company model according to the job
profiles that were defined for the hiring of its collaborative personnel, sustainable in
monetary terms due to its productive capacity, commercial demand and profits generated,
feasible regarding the use of raw materials. and available inputs, equipment and utensils
required for the value addition and marketing chain of the syrup, promoting and promoting
socioeconomic development with the income generated both at the family level and from
the collection of tax payments at the municipal level.

Keywords: Agroindustry, development, passion fruit, socioeconomic, vulnerable
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Capitulo |

1.1. Introduccién

En el municipio de La Paz Centro se pretende instalar una planta procesadora de sirope
de maracuya organico que fortalecera la economia local, ademas de, contribuir al
desarrollo sostenible enfocandose en la generacién de valor econémico, ambiental y
social de la poblacién mas vulnerable que carece de un empleo digno por sus condiciones

de vida, salud, nivel de educacion o marginacion social.

La generacion de empleos dignos, el empoderamiento de las mujeres, de los grupos
vulnerables, el autoempleo y el trabajo decente son clave para el crecimiento econémico
y social del pais, mejorando la calidad de vida de los habitantes del municipio que
actualmente tienen que emigrar a los departamentos o paises de la regién en busca de
oportunidades laborales. En respuesta a esta problemética, se propone la
industrializacion de la fruta de maracuya mediante la creacion de una planta procesadora
de sirope de maracuya en el municipio de La Paz Centro, con la que se pretende la
generacion de ingresos en sus pobladores, satisfacer la demanda actual de consumo de
sirope de maracuya organico en el sector de restaurantes y de alta cocina, comidas y

postres, asi como, el aprovechamiento agronémico de la fruta.

Los siropes de frutas son utilizados como saborizantes en diversos platos y bebidas con
la finalidad de satisfacer el paladar del comensal. Se entiende por sirope o jarabe de
maracuya al producto preparado con el jugo de la fruta selecta y azucar concentrado por

evaporacion hasta una consistencia viscosa con aroma, sabor y color caracteristico.

El presente proyecto sirve como un marco de referencia para la creacion de un plan de
negocios en el ambito de la produccion alimentaria, el mismo, contiene las pautas
necesarias para desarrollar el producto, crear una empresa con cumplimiento a todos los

requisitos legalmente establecidos para la comercializacion, tomando al Distrito | de la

12



ciudad de Managua, como la poblacion muestral de la actual propuesta de proyecto de

Tesis.

A nivel de la academia esta iniciativa servira como base para futuras investigaciones,
dado que articula las siguientes lineas de investigacion para el fomento del desarrollo
socio productivo, emprendimiento y bienestar alimentario y nutricional, con énfasis en la

promocion de la seguridad alimentaria y nutricional.
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1.2. Planteamiento del problema

¢La creacién de una planta procesadora de sirope de maracuyda como propuesta
estratégica e innovadora servira para fortalecer la economia local del municipio de La

Paz Centro ante la falta de empleos?
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1.3. Delimitacion del problema

El municipio de La Paz Centro esté situado en el departamento de Leon, abarca una
extension de 690 km2 y se encuentra ubicado entre las coordenadas 12°20"23" de latitud
norte y 86°40'33" de longitud oeste, a una altitud de 72 metros sobre el nivel del mar
(Municipios de Nicaragua, 2024). Su economia depende de la produccién de artesanias
de barro, venta de quesillos, remesas provenientes del extranjero, compensaciones por
labores realizadas, movilidad de trabajo a otros departamentos del pais, comercios y
servicios diversos, entre otras capacidades humanas que sus habitantes ostentan. Sin
embargo, existen ciudadanos que, por sus condiciones de vida, salud, nivel de educacién
0 marginacion social carecen de ingresos y portacion monetaria ante la falta de un empleo

digno con prestaciones sociales e integrales.

En Nicaragua, el departamento Matagalpa, es la principal zona productora de maracuya
cuenta con excelentes condiciones agrocliméaticas para producir frutos de calidad,
posicionandose en el segundo rubro de importancia econémica, contribuyendo a la
creacion de empleo e ingresos y a la modernizacion empresarial del sector agricola,

mediante la transformacion tecnolégica y control de costos (Pérez Suarez, O. B, 2017).

Con un interés de alto impacto social, econdmico y comercial por el desarrollo humano
de Nicaragua, Cerén (2022) sefiala en su nota de prensa que la Cooperativa Multisectorial
Maracuya del Norte R, L. COMANOR, ubicada en Matagalpa exporta el 90% de la
cosecha de maracuya al mercado regional mas cercano, como El Salvador y el 10%

restante se comercializa a nivel nacional.
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Ante la necesidad de posicionar el maracuya en la mente de los consumidores de la Paz
Centro y aumentando los ingresos de sus pobladores, asi como, ganar mayor
participacion en el mercado de Managua con la comercializacion del producto mediante
la transformacion industrial del maracuya con el desarrollo de un sirope libre de aditivos
quimicos, con alto valor nutricional, organico por su proceso de obtencién, como
promocioén agro productiva, realizando alianzas comerciales con los productores de
maracuya del departamento de Matagalpa, reconociendo que esta especie es
sumamente apreciada por su fruto ya que tiene una gran importancia por las cualidades
gustativas y por las cualidades alimenticias de su jugo, cascara y semillas, asegurando
la producciéon del sirope en calidad y cantidad asi como la fuente de generacion de
empleos para los habitantes de la localidad y aportando al desarrollo econémico de la

nacion.

En este contexto, se pretende crear una planta procesadora de maracuya en sirope con
firmeza administrativa y tecnoldgica, a través de un plan de negocio creado en base al
estudio de mercado realizado en el Distrito | de Managua, para identificar las fortalezas,
debilidades, oportunidades y amenazas de su economia, dado que se pretende que el
sirope de maracuyéa sea procesado en La Paz Centro y su comercializacion incluya los
canales de distribucion en ambos mercados, utilizando buenas estrategias de marketing
gue a la vez sirvan para dar seguimiento al grado de aceptacion que tendra el consumidor

con el producto que se va a ofrecer.
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1.4. Justificacion

La revision bibliografica no evidencia la existencia en el mercado nacional de un sirope
de maracuyd como alternativa innovadora, econémica y social, por ello, se pretende
establecer una planta procesadora para la transformacion e incorporacion de valor a la
fruta de maracuyd de manera sostenible, para la comercializacion nacional e

internacional aprovechando la produccion de materia prima en el departamento del norte.

Cabe destacar que la fruta de maracuya por sus caracteristicas de interés es
aprovechable sus usos funcionales y medicinales especialmente por su aceptacion
sensorial que confiere a los preparados alimenticios un sabor &cido, dulce, aromatico
apetecible, ademas de, ofrecer la ventaja tecnoldgica de servir como saborizante,
aromatizante y colorante, para una gama amplia de productos para el consumo humanao.
Alternativamente, se pueden revalorizar el uso de las cascaras y semillas con un enfoque

circular que permita la optimizacion y generacion de su valor econdémico.

El proyecto estima ser una fuente de empleos directos en la localidad, generando
negocios como restaurantes, cafeterias, heladerias, refresquerias, productores de
conservas alimenticias y derivados, nuevos emprendedores emergentes que ofertan una
gama amplia de platillos y bebidas que tienen como ingrediente esencial el extracto de la
fruta de maracuya teniendo gran aceptacion por su aroma, sabor y color agradable en las

diferentes preparaciones gastronémicas de consumo masivo.

Con ello, el proyecto se realizo para suplir las necesidades economicas de la poblacion
vulnerable del municipio de La Paz Centro, beneficiandose con la generacion de empleo

gue la planta procesadora del sirope de maracuya va a instaurar.
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1.5. Objetivos de investigacion

1.5.1. Objetivo General

Elaborar el proyecto valor agregado del maracuya en el municipio de La Paz Centro 2023
mediante la creacion de la planta procesadora de maracuya y comercializarlo en el

departamento de Managua, basado en el estudio de factibilidad econdmica-financiera.

1.5.2. Objetivos especificos

e Definir la poblacion objetivo para la produccion y comercializacion del sirope de

maracuya en el municipio de La Paz Centro.

e Establecer cuales son los recursos fisicos y tecnolégicos necesarios para la

produccion del sirope de maracuya.
e Determinar la estructura organizacional para el proyecto.

e Conocer para su implementacién el proceso regulador que se debe aplicar a la
produccion del sirope de maracuya.

e Establecer la inversion, costos y gastos que debe tener el proyecto.

e Analizar la sostenibilidad del proyecto en los aspectos econémicos, ambientales y

sociales.
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Capitulo I

2.1. Marco metodolégico

El estudio realizado en el Distrito | de Managua permitid obtener informacion descriptiva y
explicativa sobre el comportamiento de oferta, demanda, preferencias del producto para su
comercializacion en el departamento de Managua, a fin de establecer la causa-efecto entre los

elementos objeto de la investigacion y de lo que se podria alcanzar.

Los métodos aplicados en la investigacion fueron: historico logico, analitico y deductivo,
ademas, el mercado objetivo estuvo constituido por 756 personas y potenciales clientes
entre 20 y 50 aflos que utilizan el producto en las preparaciones gastrondmicas tanto a
nivel familiar y comercial. Los parametros considerados para la determinacion de la
muestra fueron probabilidad de éxito 0.7, error 5% y nivel de confianza del 95%
resultando una muestra de 756 personas entre 20 y 50 afos, para los mercados objetivos
del municipio de La Paz Centro y comercios gastronémicos del Distrito | de Managua

respectivamente.

Los métodos de la investigacion realizada fueron cuali-cuantitativos cuya finalidad fue
definir, clasificar, caracterizar los mercados objetivos utilizando la encuesta mediante la
creacion de preguntas cerradas y abiertas que permitié el analisis de datos contrastados
con los distintos estudios realizados como técnicos, organizacional, de mercado,

econémico-financiero.
2.2. Mercado objetivo y segmentaciéon

El mercado objetivo estd compuesto por 756 personas con capacidad de compra, se
realizd esta segmentacion debido a que el proyecto propone la producciéon del producto
en La Paz Centro y su comercializacion para consumo directo en el departamento de

Managua.
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2.2.1. Producto por ofertar

El producto por ofertar es un sirope de maracuyd, en presentaciones en botellas de vidrio
de medio litro. La “pulpa de maracuya” es un producto nutritivo, con altos indices de
vitaminas, minerales, enzimas y carbohidratos como la fibra, estara elaborado a base de
pulpa de fruta, sin conservantes y preservantes, lo que hace que sea un producto 100%
natural y para su conservacion una vez abierto su envase, se necesita solo de
refrigeracion. La pulpa de fruta es obtenida en condiciones apropiadas, con frutas frescas,
sanas, maduras y limpias, la misma que se caracteriza por poseer una gama de

compuestos nutricionales que les confieren un atractivo especial a los consumidores.

La pulpa de maracuya tendra una calidad alta, ya que al momento de su procesamiento
se tomaran las medidas respectivas inmersas en un control de calidad, tales como: la
seleccion de la fruta en el que se tomaran en cuenta el peso, la contextura y la frescura
de la fruta; en cuanto a las maquinarias, se producird en una despulpadora de tipo
industrial, la que esta fabricada de acero inoxidable, evitando el deterioro de la pulpa de

maracuya al producirlo.

La planta procesadora implementara estandares de calidad incluso un programa de
mejora continua para brindar a los clientes y consumidores un producto confiable que
cumpla con las expectativas; para asi lograr que estos se conviertan en clientes

potenciales de la empresa.

El sirope de maracuya en presentacion de medio litro en envase vidrio para todos los
consumidores del sirope de maracuya, elaborado con pulpa natural con las exigencias
sanitarias del Ministerio de Salud (MINSA), Ministerio de Industria y Comercio (MIFIC)

para la obtencién de permisos y posterior venta.
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2.3. Técnicas para recoleccion de la informacién y procesamiento de datos

La caracterizacion del sector productivo, la tecnologia aplicada para la obtencién de
sirope de maracuya organico se realiz6 mediante la busqueda, consulta y sintesis de
diferentes fuentes bibliograficas provenientes de sitios web, publicaciones de revistas,
articulos cientificos, tesis, libros de referencia por autores confiables, retomando la
version publicada, actualizada para desarrollar las teméticas de mayor interés para este
proyecto de inversion como el disefio arquitectonico, diagrama de proceso, plan HACCP,
carta tecnolégica y etiqgueta comercial acorde al producto. Por otro lado, la investigacion
de mercado aplicada indagd sobre la apreciacion de los pobladores por consumir sirope
de maracuyé organico de uso amplio dentro de la preparacién de alimentos y bebidas.
Cabe mencionar que este estudio de mercado fue realizado entre los meses de mayo a
julio 2023, planteandose los siguientes objetivos:

¢ |dentificar la demanda actual de sirope de maracuyéa organico en el mercado.

e Evaluar la probabilidad aceptacion del producto por parte del consumidor masivo.

La muestra poblacional elegida fue de 756 personas pertenecientes al Distrito | de la
ciudad de Managua que corresponde a propietarios de restaurantes, emprendedores y
productores de alimentos, amas de casa y publico en general que utilizan como
ingrediente principal la fruta de maracuya, ademas, muestran una aceptabilidad y afinidad

por el extracto de maracuya en sus preparaciones gastronémicas.

La técnica de recoleccion de datos se baso en una encuesta virtual utilizando el formulario
gratuito de Google Forms y una encuesta fisica de 12 interrogantes de opcion mdltiple
con variables cualitativas y cuantitativas, dirigida a personas con ingresos medios-altos
con capacidad economica y dispuesto a pagar el precio propuesto, con opcion de una
sola respuesta por interrogante, para cuantificarla por valores numeéricos ponderados y
determinar la factibilidad de aceptacion y comercializacién de sirope de maracuya

organico.
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El procesamiento de los datos recolectados provenientes de la encuesta; se realizo
utilizando el programa estadistico de hojas de calculo Microsoft Excel version 2021, el
que permiti6 gestionar y analizar las variables cualitativas y cuantitativas de mayor
impacto que informaron las necesidades, preferencias, comportamientos de los
consumidores, las tendencias y otros factores relevantes dentro del mercado de
consumo; para su comprension se crearon figuras con datos numéricos para tomar una

decision final.

El enfoque social se determind mediante la viabilidad o no del proyecto a partir de los
andlisis de mercado, econdmico y financiero realizados, que dieron pautas de la

aceptacion gastronémica, econémica, ambiental, cultural y social del maracuya.

Para detallar todos los requerimientos necesarios del estudio tecnoldgico para la planta
procesadora, se consultaron diversas fuentes bibliograficas recientes y divulgadas en
repositorios, asumiendo la relevancia que esto tiene en el proceso de industrializacion y
comercializacion de sirope de maracuya organico, en términos de los insumos como
espacio fisico, equipamiento, capital financiero y humano que aseguren la sustentabilidad
del proyecto. Para ello, se realizaron consultas y cotizaciones de todo el equipamiento
necesario haciendo uso de las paginas web de las empresas distribuidoras de equipos

industrializados.

Se establecio un plan de negocio que contiene el médulo de mercado, organizacion de
operacion, financiero, impacto que incluye aspectos sociales, ambientales, econémicos,
con la finalidad de proyectar la funcionalidad de la planta procesadora de maracuya,
reconociendo los lineamientos estratégicos, para su identidad corporativa, vision, mision,
valores, marco legal y perfiles de puestos para cada area de trabajo correspondiente a la

planta procesadora del sirope de maracuya en La Paz Centro.
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El andlisis econdmico-financiero, se realizd mediante la creacion de una hoja de céalculo
en el programa Microsoft Excel version 2021 conteniendo foérmulas, modelos
matematicos, calculos basados en la suma, resta, multiplicacion, divisién, conversién de
factores y constantes que se requieren cada condicién de viabilidad econémica como
VAN, VPN,TIR,PE, CB, PR, VE, amortizacion, depreciacion, taza de descuento y diversos
tipos de costos, deduciendo con exactitud un valor numérico exacto para cada operacion

econdmica requerida en la proforma de este proyecto de inversion social.

El impacto ambiental del proyecto se reflejara en el tiempo que la planta procesadora de
sirope de maracuya inicie sus operaciones, la medicion de su analisis servira para
contrarrestar los dafios ocasionados al ambiente, se estimaré evaluar las consecuencias
positivas como negativas, que pueden tener todas sus actividades, procesos
agroindustriales de la empresa. Su objetivo principal sera identificar y minimizar los
impactos negativos, y maximizar los beneficios, al mismo tiempo se garantizara el
cumplimiento de las leyes y regulaciones ambientales del Estado de Nicaragua. A
continuacion, se mencionan las fases de evaluacion del impacto ambiental que tendra el
proyecto:
e Fase 1: medidas de mitigacion: para prevenir, reducir o compensar los impactos
negativos identificados.
e Fase 2: monitoreo y seguimiento: para asegurar la implementaciéon de las
medidas de mitigacién y evaluar su efectividad.
e Fase 3: Consulta publica y participacion: de las partes interesadas y al publico en
general expresar sus opiniones y preocupaciones sobre el proyecto y su impacto

ambiental en la ciudad de La Paz Centro.
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3.1. Generalidades de la fruta de maracuya

Basado en las particularidades de la fruta de maracuya que sefiala Miranda et al., (2014)
el maracuya es una fruta tropical, planta que crece de forma de enredadera perteneciente
a la familia de las passifloras edulis, se conoce mas de 400 variedades en todo el mundo.
Dependiendo de la planificacién, fertilizacion y manejo agronémico se puede contar de

tres a cuatro cosechas al afno.

El origen de la fruta de maracuya es desconocido, se cree ser nativa de Brasil, se cultiva
en casi todos los lugares tropicales y es reconocida por una variedad de nombres
diferentes. Su nombre comun es maracuya, gulupa en Colombia, parcha en Venezuela,
lilikoi en Hawai, chinola o parchita en Puerto Rico, fruta de la pasion en los paises

europeos y en Nicaragua se conoce como calala.

La fruta es clasificada como no climatérica, la concentracion de sus azucares que se
colecta al llegar a su madurez total no aumenta, cambiando Unicamente el color de la
cascara proliferando sus ésteres aromaticos, quimicamente es rica en acido ascorbico y

carotenos responsables del color.
3.2. Morfologia de la fruta de Maracuya

La maracuya es una planta enredadera, indeterminada, trepadora, vigorosa, lefiosa,
perenne, con ramas hasta de 20 m de largo, tallos verdes, glabros, acanalados en la parte
superior y zarcillos axilares mas largos que las hojas enrolladas en forma de espiral
(Miranda et al., 2014).

Las hojas son de color verde lustroso, posee dos nectarios redondos en la base del
foliolo, la lamina foliar es palmeada y generalmente con tres lobulos. Las flores son
solitarias, axilares, fragantes y vistosas. Estan provistas de cinco pétalos, una corona de
filamentos radiante de color purpura en la base y blanca en el apice posee cinco

estambres y tres estigmas. La fruta es una baya globosa u ovoide de color entre a amarillo
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a rojo intenso cuando esta madura, semillas con arilo carnoso muy aromatico, mide de 6
cm a 7 cm de diametro y entre 6 cm a 12 cm de longitud y consta de tres partes:

e EXxocarpio: es la cascara o corteza de la fruta, es liso y esta recubierto de cera
natural que le da brillo. El color varia desde el verde, al amarillo cuando esta
madura y purpura segun la variedad (Nufiez y Levandovski, 2019).

e Mesocarpio: es la parte blanda porosa y blanca, formada principalmente por
pectina, tiene grosor aproximadamente de 6 mm que, al contacto con el agua, se
reblandece con facilidad (Nufiez y Levandovski, 2019).

e Endocarpio: es la envoltura (saco o arilo) que cubre las semillas de color pardo
oscuro. Contiene el jugo de color amarillo opaco o intenso, bastante acido, muy

aromatico y de sabor agradable (Nufiez y Levandovski, 2019).

Figura 1. Morfologia de la maracuya

Peduinculo >

P
Epicarpio (cascara) —————%

Mesocarpip ——*
Arilo carnoso
Endocarpio (pulpa)
Semilla

—
<

Fuente: NUfiez y Levandovski (2019)

3.3. Requerimientos edafoclimatico de la maracuya

El maracuya se adapta a diferentes tipos de suelos, principalmente tolerable a suelos
alcalinos siempre que sean profundos, bien drenados, con salinidad moderada y ricos en
materia organica. Miranda et al., (2014), determina los principales requerimientos:

e Latextura del suelo influye en el tamafio y peso de la fruta.

e Los principales requerimientos edaficos y climaticos son suelo franco arcilloso, con

grado de acidez (pH) entre 4,5 a 6, 8.
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e La ubicacion del cultivo es determinante sobre el crecimiento, floracion o
maduracion y calidad de las frutas.

e Al considerar el clima, debe escogerse el mas adecuado en cada regién teniendo
en cuenta factores como la altitud, la temperatura, los vientos, la humedad relativa,
la duracion del dia y la precipitacion.

e El maracuya tiene un amplio intervalo de adaptacion en pisos térmicos que van de
0 a 1.300 msnm, con un oOptimo de 800 msnm a 1.200 msnm y un rango de
temperaturas que se considera como adecuado entre 24 °C a 28 °C.

e Las velocidades del viento a 50 km h-1 pueden causar raspaduras en las frutas y
disminucién en su peso.

e La radiaciéon solar afecta la calidad de la fruta disminuyen su peso, pero tienen
mayor porcentaje de jugo, mayor cantidad de &acido ascoérbico, corteza mas
delgada, y mayor concentracién de solidos solubles, se recomienda sembrar en
zonas gue tengan como minimo cinco horas de luz por dia.

¢ La humedad relativa (HR) entre més elevada esté en el ambiente, mejor sera la

calidad de la fruta con mayor peso, excelente sabor y rendimiento en jugo.

3.4. Manejo de fertilizacion y fitosanitario de la maracuya

Nufez y Levandovski, (2019) hace referencia a la fertilizacion del maracuya debe
realizarse con base en los resultados del analisis de suelos, foliar y de los requerimientos
del cultivo, quien recomienda hacer uso de la fertilizacién edéfica cada 60 dias y en dosis

moderadas.

El mismo autor, sefiala que los datos obtenidos para el maracuya amarillo determinan la
exigencia en nutrientes por la planta en el siguiente orden decreciente: nitrogeno > fosforo
> potasio > calcio > selenio > magnesio > hierro > boro > manganeso > zinc > cobre
>molibdeno, nutrientes esenciales que garantizan la integridad de la planta y de la fruta;

evitando un desbalance nutricional que afecta la calidad de la fruta.
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El control de enfermedades es otro factor sanitario limitante en el cultivo, ya que se
encuentra asociado a manejos errados en la fertilizacion, asociados con los excesos de

humedad.

Segun Miranda et al. (2014) hace referencia a los agentes patdégenos reconociéndolos
como los responsables de la descomposicion de las frutas 25%, dafios en ramas y hojas

70% y problemas vasculares en un 35%.

3.5. Madurez de la maracuya

La calidad comercial esta determinada por la madurez de la fruta, la que garantiza que
esta llegue al mercado en condiciones 6ptimas como firmeza de la corteza, brillo, sin
desprendimiento facil al presionar el peddnculo, o el tiempo transcurrido entre la
polinizacion y la fruta en punto de cosecha que puede oscilar entre 8 a 10 semanas,
dependiendo de las condiciones ambientales de la finca (NUfiez y Levandovski, 2019).

3.6. Cosecha de la maracuya

Se centra principalmente de siete a ocho meses después de la siembra, dependiendo la
época de trasplante, utiliza como parametro de calidad que la fruta tenga desarrollado su
peso, diametro, color, niveles de azlcares y grado de madurez Optima para la
industrializacion dependiendo de la época de siembra, planificacion de su control

bioldgico, agroquimico y sistema de riego (Nufiez y Levandovski, 2019).

En Nicaragua la mas cosechada ha sido la maracuya de color amarillo principalmente en
los departamentos de Chinandega, Carazo, Masaya, Matagalpa y Rivas. Las frutas
presentan un contenido total de sdlidos solubles entre 13 a 18 °Brix como niveles de
azucares, su acidez titulable varia desde valores del 1% hasta valores de 6% de acidos
predominando el citrico seguidamente malico y tartarico.
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Tabla 1. Rendimiento de la fruta de maracuya madura

Componente | Cantidad
Céscaras 50 - 60%
Jugo 30 - 40%
Semillas 10 - 15%
Fuente: Adaptado de Garcia, M (2010)

Tabla 2. Composicion quimica del jugo del maracuya

Cada 100 gramos de fruta contienen aproximadamente:

Componente Cantidad
Calorias 90 kcal
Agua 7519
Carbohidratos 2119
Grasas 0.79
Proteinas 229
Fibra 04g9
Cenizas 08¢
Calcio 13 mg
Fosforo 64 mg
Hierro 1.6mg
Riboflavina 0.13mg
Niacina 1.5mg
Acido ascérbico 30 mg

Fuente: Adaptado de Méndez y Lemus (2018)

Tabla 3. Composicion quimica del jugo de maracuya para fines de industrializacion

Parametros Elementos | Cantidad
pH 28-33
Acidez 2.9-5.0%
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Soélidos solubles 12.5-18.0%
AzUcares totales 8.3-11.6%
AzUcares reductores 5.0-9.2%

Acido ascorbico

7.0 - 20.0 mg/100g

Niacina

1.5-2.2 mg/100g

Potasio

140.0 - 278 mg/100g

Fuente: Adaptado de Garcia, M (2010)

Se puede disponer de la pulpa de maracuya extraida, si se almacena en camaras de

congelacion o bien en conservas con la adicion de azucar y conservantes, estara

disponible para cubrir la demanda requerida en temporada y espacios geograficos donde

no se cosecha la fruta.

La pulpa es la que contiene las propiedades medicinales como polifenoles responsables

de conferir propiedades antioxidantes y antiinflamatorias y nutricionales como el calcio,

fosforo, hierro, riboflavina, niacina y acido ascorbico; por esta razén ésta sera utilizada

para preparar el sirope de maracuya, ademas de su utilidad en jugos, cocteles, licores,

postres, helados, mermeladas, jaleas, comidas y extractos para ensaladas.

El consumo de maracuya ofrece los siguientes beneficios nutricionales y medicinales:

Ayuda a combatir los radicales libres que dafian la piel y otros tejidos.

Mejora la digestidn, los sintomas de estrefiimiento, la salud intestinal.

Favorece la reparacion de tejidos y fortalece el sistema inmunoldégico.

Previene enfermedades cardiovasculares, respiratorias, 0seas, degenerativas
como Alzheimer, cancer y la anemia.

Reduce el colesterol malo, insomnio, estrés y mantiene el nivel del peso corporal.
La fruta de maracuya y sus derivados son recomendados para deportistas,

mujeres embarazadas, en periodo de lactancia, nifios, adultos, ancianos, personas
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con inmunodepresion debido a los aportes nutricionales y funcionales que le

confiere al cuerpo.

3.7. Toxicidad de la maracuya

Dado que la toxicidad se centra en las semillas por la presencia de los glucésidos
cianogeénicos (GC) en las etapas de desarrollo de la fruta, se recomienda la eliminacion
de sus semillas aplicando tratamiento térmico para fines de industrializacion debido a que

con el calor los glucdsidos cianogénicos son facilmente removidos.

3.8. Procesamiento industrial de la maracuya

Las operaciones basicas son: seleccion inicial de las frutas, lavado (con agua clorada)
seleccion final, corte/separacion de la cascaras y semillas, extraccion del jugo,
formulacion y estandarizacién, homogenizacion, acondicionamiento, almacenamiento

para usos posteriores.

3.9. Descripcion del producto

Sirope de maracuyéa organico es el producto formulado con el jugo extraido de la fruta
selecta, madura, sana, sin semillas y azucar concentrado por evaporacién hasta una
consistencia viscosa con un minimo de 62 °Brix con o sin la adiccién de especias como
canela y clavé de olor que otorgan la funcionalidad de servir como bioconservantes
naturales para consumidores selectos que prefieren alimentos gourmet con propiedades
funcionales. Es un producto base para la preparacion de diversos platillos, bebidas y
postres en restaurantes, cafeterias y alta cocina, envasado en vidrio, libre de
contaminantes, completamente organico, vida Util estimada hasta un afio en condiciones

controladas.
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3.10. Materias primas del producto

e La principal materia prima para la produccion de sirope de maracuya son las frutas
de maracuya: sanas, selectas y con su madurez Optima, para la extraccion de la

pulpa sin semillas y proceder a la elaboracion del sirope.

e AzUcar: cristales de sacarosa provenientes de la cafia, desempefia la funcion mas
importante en la produccion de sirope, impide la fermentacion y cristalizacion de
la conserva, es importante equilibrar la cantidad, es preferible utilizar azlcar

blanca.

e Acido citrico: sirve para dar al sirope la acidez adecuada, ademéas de mejorar el
color, sabor, evita la cristalizacion, ayuda a mantener la gelificacion y prolonga el
tiempo de vida util del producto, la fruta de maracuya contiene este acido, razon
por la que no se adiciona de forma intencionada.

De acuerdo con Riera (2018) el aditivo benzoato de sodio es un conservante sintético
obtenido del &cido benzoico mas el hidroxido de sodio, empleado para la prevencion de
levaduras, bacterias y hongos en la industria alimentaria. Los efectos secundarios son
asmas, reacciones alérgicas, problemas neurolégicos por su grado de toxicidad en dosis
bajas y altas fuera del nivel establecido por la legislacion vigente, su utilizacion debe ser
controlada y evitada. En sustitucion de preservantes sintéticos se propone utilizar las
siguientes especias naturales:

e Canela: es un agente aromatizante mas utilizado, por su agradable aroma y sabor.

e Clavo de olor: se utilizan enteros o molidos, son extremadamente fuertes, se deben

de utilizar en poca cantidad.
Con la adicion de compuestos organicos también conocidos como especias naturales

inhiben en el sirope de maracuya el crecimiento de mohos y levaduras, prolongando la

vida util del producto formulado por medio de esta técnica llamada bioconservacion.
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3.11. Claves para garantizar la calidad del producto

Higiene: es el elemento indispensable para asegurar las buenas practicas de
manufactura y practicas de saneamiento en personal operativo, instalaciones, equipos,

utensilios de forma pre y post operacional en todas las superficies de contacto directo.

Materia prima: el material de base sera azucar, canela y clavo de olor obtenido de un
proveedor certificado, las frutas de maracuya que aseguren el grado de madurez y la
ausencia de golpes de sol, oxidaciones de la fruta provocadas por insectos, manchas de

ninguna naturaleza.

Proceso de produccion: se requiere mayor atencion por el nivel de temperatura y el
tiempo de coccidn, esterilizacion, manipulacion de los envases, estandarizacion y control

riguroso de los °Brix, nivel de dulzor y el rango de pH, % acidez final.

Producto terminado: cuidar el color, sabor, aroma, apariencia, empaque, etiquetado, lugar

y condiciones de almacenamiento.
3.12. Descripcion del proceso de elaboracion de sirope de maracuya organico

e Recepcion de materia prima: deben ser provenientes de proveedores certificados
y con caracteristicas propias, sin ninguna alteraciobn en sus propiedades

sensoriales y quimicas.
e Lavado: las frutas de maracuya se deben sumergir en agua potable seguidamente

se restriegan con jabon neutro y paste se enjuagan, por ultimo, se sumergen en

agua clorada a 100 ppm.
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e Corte/extraccion de la pulpa: se va a extraer la pulpa mediante maquina extractora

de pulpa de maracuya para obtener la pulpa y el jugo de la fruta.

e Estandarizacion/formulacion: medir el rango de pH y °Brix, de jugo obtenido en su
totalidad % peso de jugo de maracuya y azlcar, si se desea afadir especias
(canela y clavo de olor) se debe pesar solamente el 1% sobre el peso total del

sirope a elaborar.

e Coccion: se realiza a un nivel de temperatura de 90 °C por un tiempo de 25 minutos
homogenizando, medir el rango de pH y los °Brix final, deben estar dentro del

rango establecido por la legislacion vigente.

e Envasado: se realiza rapidamente sobre los recipientes asépticos de vidrio,
dejando un 10% del envase vacio cerrar herméticamente, seguidamente se debe
rociar agua a 6 °C con el propésito de provocar un colapso térmico, etiquetar

conforme a la legislacion vigente y segmentacion de mercado.

¢ Almacenado: colocar sobre estantes de madera o vitrinas a temperatura de 37 °C,

en un lugar libre de contaminantes, olores fuertes y plagas.

La disposicion de la materia prima (maracuya) se estima ser acopiada de los agricultores
y productores de la zona norte del pais principalmente del departamento de Matagalpa,
para lo que se implementara un programa de logistica que garantice producto, precio,

plaza y promocion de acuerdo con la demanda.

Los envases, embalajes (botellas y cajillas), etiquetas y demas materias primas (azulcar,
canela y clavo de olor) utilizados seran adquiridos por parte de proveedores nacionales
e internacionales cumpliendo con los estandares de calidad establecidos por la

legislacion y normalizacion alimentaria vigente.
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3.13. Estudio tecnolégico

Es el aspecto més relevante para el desarrollo de este proyecto de inversion teniendo
como interrogantes complejas ¢donde? ¢cuanto? ¢cuando? ¢coOmo? y ¢con qué
producir? se requiere de un amplio trabajo de ingenieria, ya que esta integrado por
elementos como: la estimacion de capacidades instaladas, tolerancias, disefio de
procesos, el costo que tendré la culminacion del proyecto referente a materias primas e
insumos de produccién, maquinaria, recursos humanos, medio de comunicacion,

suministros y logistica.
3.14. Elementos del estudio tecnoloégico

El estudio tecnoldgico permitio identificar el tamafio que debe tener la empresa, la
viabilidad técnica del producto que se pretende ofrecer, definir la infraestructura,
localizacion, los equipos y utensilios, maquinaria, las instalaciones de la organizacion
requeridas para realizar la produccion y puesta en operatividad de la empresa, los medios

de difusion, transporte vinculado al funcionamiento del proyecto en tiempo real.

3.15. Sistema de Produccion

Incluye el conjunto de tecnologias, procesos, personas que permiten a la empresa
fabricar el producto de manera sistémica y rentable, cuyas actividades estan destinadas
a la transformacién de la materia prima en productos terminados, bienes comerciales,

listos para su uso y consumo.

Para el caso especifico de la planta procesadora de sirope de maracuya los diferentes
tipos de equipamientos se basan en las necesidades y objetivos de cada area del proceso
de transformacion que tendra el producto. Lo ideal es tener una linea productiva con las
siguientes caracteristicas: eficiencia y rapidez del equipo, facilidad de mantenimiento y
limpieza, control de la calidad por medio de equipos calibrados, seguridad para los

operarios, modernizacién del equipo, la capacidad y vida atil de uso.
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La eleccion de equipos, utensilios y maquinaria para el area del proceso de fabricacion
deberan ser resistentes y de acero inoxidable principalmente las mesas, refrigeradores
para almacenamiento de frutas, cocinas eléctricas, utensilios de cocina, mezcladoras,
maquinas dosificadoras, selladoras, estantes, maquinas de medicion y equipos para
procesamiento, la cristaleria para el control de calidad en laboratorio de analisis, seran
calibrados por la autoridad competente como es el Ministerio de Industria y Comercio
(MIFIC) y el Ministerio de Salud (MINSA).

Para la adquisicion de los equipos deberan ser sometido a las normativas nacionales que
incluyen la solicitud de proformas de equipos, utensilios y requerimientos necesarios para
la gestion administrativa, en cumplimiento a las caracteristicas técnicas de aplicacion en
la licitacion de los mobiliarios y equipos, en termino de precio, calidad del producto,
aseguramiento de transporte, de conformidad a lo establecido en el estudio econémico-

financiero.

Las cotizaciones econOmicas del proyecto fueron realizadas mediante consultas de
diferentes sitios web de empresas proveedoras, quienes detallaron sus ofertas de las
unidades requeridas, costo monetario estimado para la evaluacién economica y

financiera de este proyecto (Ver en capitulo econémico-financiero).

Las areas administrativas se dotaran de computadoras, archivadores, en el area de
comunicacién equipos de difusién, medios repartidores para la comercializacion y

equipos de transportes, higiene y saneamiento, que aseguren el producto de calidad.

3.16. Diseno arquitecténico de la planta procesadora

El disefio arquitecténico de una planta de alimentos forma parte del ejercicio de
planeacion, en el que se conjugan las necesidades actuales de la empresa, sus

expectativas de crecimiento, su experiencia del pasado y su cultura organizacional. Para
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ello, se recopild la informacion, como los voliumenes de produccién actuales, los equipos
y tecnologias requeridas, los espacios y el personal calificado para este tipo de
emprendimiento que asegure el funcionamiento correcto de la planta procesadora de
alimento.
El plano arquitecténico de la planta se describe y analiza la distribucion de las éareas, la
ubicacion de los equipos para evitar la contaminacion cruzada e incluyendo los siguientes
disefios:
e Hidraulico: para abastecimiento, sistema de tratamiento y la capacidad de
almacenamiento de agua.
e Eléctrico: que asegure el sistema adecuado para el manejo de equipos.
e De iluminacion: especificando el tipo de luminarias para las diferentes areas.
e Sanitario: ayudando a determinar el tipo de tuberias, ubicacién de registros y
trampas de grasas.
e De acabados: contribuyendo a especificar los materiales para muros, pisos y

techos.

El disefio arquitectonico muestra de manera ordenada y metodoldgica; la distribucién de
areas, capacidades requeridas (proceso, almacenamiento, servicios), disefio del area de
produccion a fin de evitar aglomeraciones, contaminaciones cruzadas para asegurar el
cumplimiento de los requerimientos sanitarios y legales. La planta debera disponer de
los servicios basicos de agua, energia y sistemas de comunicacion, prevencion de
riesgos laborales, plan de limpieza y desinfeccion para todas las areas de la empresa

(Ver figura 2).
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Figura 2. Diagrama area de produccion
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Fuente: Propia

3.17. Diagrama de proceso

Es la representacién grafica del proceso donde cada etapa es representada por un
simbolo igual o diferente que contiene una breve descripcion de lo que se realiza. Los
simbolos estan unidos entre si con flechas que indican la direccion y continuidad del
proceso, ofreciendo una descripcion visual de las actividades implicadas en el proceso y
mostrando la relacién secuencial entre ellas, lo que facilita la rApida comprensién de cada

actividad y su relacién con las demas.
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3.17.1. Beneficios de un diagrama de proceso

e Mejora y estandariza continuamente el proceso productivo.

e Incrementa la satisfaccion del cliente al asegurar la calidad de los productos de
manera uniforme debido a la estandarizacion de proceso.

e Monitorea el desempefio del proceso productivo.

e Incrementa la eficacia y/o eficiencia del proceso con el logro de los objetivos
propuestos por la empresa.

e Reduce las incidencias negativas de la produccion.

El diagrama de proceso a utilizar en la produccién del sirope de maracuya organico es
de facil interpretacion l6gica ya que su disefio indica la direccion y secuencia operativa
en el siguiente orden: 1. Recepcion de la fruta y materias primas, 2. Lavado de las frutas,
3. Corte y extraccion del jugo, 4. Estandarizado y formulacién del sirope, 5. Coccién, 6.
Envasado, 7. Almacenamiento/comercializacion. (Ver figura 3).

Figura 3. Diagrama de proceso para sirope de maracuya organico

@»@»@»@»@»@»@

Fuente: Propia

3.18. Analisis de peligros y puntos criticos de control

El analisis de peligros y puntos criticos de control, también conocido como sistema
HACCP, es un sistema de inocuidad alimentaria basado en la identificacion de todos los
peligros potenciales presentes en los ingredientes y los distintos procesos de produccién
cuyo objetivo es tomar las medidas necesarias para la prevencion de probabilidades de
riesgos de contaminacion y garantizar la inocuidad alimentaria sin importar el tamafo y

la capacidad productiva de la empresa FAO (2024).
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3.18.1. Aplicacion del Plan HACCP

Este plan de analisis de peligros y puntos criticos tiene la finalidad tomar control de los
peligros fisicos, quimicos y biolégicos latentes en las materias primas, en las distintas

etapas del proceso de elaboracién y en la distribucion del producto terminado.

Este sistema es administrativo y de cumplimiento obligatorio en todas las areas de la
planta procesadora que asegure la seguridad alimentaria del producto final,
asegurandose que la fruta al momento de adquirirla haya sido cosechada en las mejores
condiciones para su transformacion, elaboracion y distribucion del producto para su

consumo.
3.18.2. Importancia del Plan HACCP

Contribuye en el aprovechamiento eficaz de los recursos y proporciona una respuesta
mas oportuna con la implantacion de medidas de bioseguridad alimentaria:
e Ofrece confianza y garantia a los consumidores sobre la higiene de los alimentos.
e Determina los peligros que pueden afectar la inocuidad y pureza del producto.
e Aumenta la competitividad entre empresas del sector alimentos.
¢ Introduce el uso de nuevos productos y tecnologias innovadoras.

e Promueve el cumplimiento de los requisitos legales y normativos.

3.18.3. Principios del HACCP

¢ Principio 1. Relaciona cada uno de los peligros potenciales presentes cada etapa
del proceso hasta su consumo final. Analiza los peligros y determina qué acciones
se pueden llevar a cabo para su control, reduccion o eliminacion.

e Principio 2. Determina los puntos criticos de control por cada etapa de proceso.

e Principio 3. Establece los limites criticos para cada etapa de proceso.

e Principio 4. Forma un sistema de vigilancia y monitoreo para cada (PCC).
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Principio 5. Instituye medidas correctivas para evitar fallas en el proceso productivo
asegura que el (PCC) esta bajo control.

Principio 6. Crea los procesos de verificacion como: examen del HACCP y de sus
registros, examen de desviaciones y del destino del producto, operaciones para
determinar si los (PCC) estan bajo control y valida los limites criticos establecidos
para comprobar que el sistema esta funcionando correctamente.

Principio 7: Instaura un sistema de registro y documentacion de forma fisica y
virtual. Principios basados por la FAO (2024)

3.18.4. Terminologia basica del plan HACCP

La presente terminologia fue tomada de FAO (2024)

Andlisis de peligros: es el proceso de recopilacion y evaluacion de los peligros
identificados en las materias primas y otros ingredientes, en el entorno, en el
proceso y en las condiciones que los originan para decidir si son peligros
significativos o de alto riesgo.

Andlisis de riesgos: es un proceso gque consta de tres componentes: evaluacion,
gestion y comunicacion de riesgos.

Determinacion del peligro: es identificar los agentes bioldgicos, quimicos y fisicos
gue pueden estar presente en los alimentos; pueden clasificarse como: bajo,
intermedio y alto.

Evaluacion de riesgos: proceso basado en conocimientos cientificos, que consta
de las siguientes fases: determinacidon, caracterizacién, evaluacion de la
exposicion y caracterizacion del riesgo.

Plan HACCP: es un documento preparado de conformidad con los principios del
HACCP para garantizar el control de los peligros que son importantes para la
inocuidad de los alimentos en la cadena de produccion.

Peligro: es la presencia de un agente biolégico, quimico o fisico en un alimento y

que puede causar un efecto adverso para la salud del consumidor.
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e Riesgo: radica en la funcién de la probabilidad de un efecto nocivo para la salud

como consecuencia de un peligro presente en los alimentos

e Punto de control (PC) consiste en controlar o eliminar un peligro de bajo riesgo

presente en cada etapa del proceso por medio de una medida correctiva y

preventiva.

e Punto de control critico (PCC) consiste en eliminar un peligro de alto riesgo

presente en una etapa del proceso productivo. El incumplimiento a esta medida es

causa irreversible de dafio al producto y de afectacion a la salud del consumidor.

Con la garantia de ofrecer al consumidor un producto saludable, se desarroll6 para su

implementacion un plan HACCP que consiste en aplicar todas las medidas necesarias

para la prevencion de posibles riesgos de contaminacién de origen fisico, quimico y

biolégico que indica el peligro potencial para el consumidor de sirope de maracuya

organico, detallado a continuacion (ver tabla 4)

Tabla 4. Plan HACCP para sirope de maracuya organico

Operacion | Riesgo Medida preventiva PC | PCC
Recepcion | Bioldgico ¢ Verificar la calidad de la fruta principalmente su | X
de materia estado de madurez y evitar frutas en indicios de
prima descomposicion
Frutas de | Fisico e \Verificar la presencia de materia fisica extrafia | X
maracuya por afiadidura durante su manipulacion
Quimico e \Verificar que no exista presencia residual de | X
plaguicidas, detergentes entre otros
componentes
Azlcar Biologico e Verificar el limite de humedad, libre materia | X
extrafia
Fisico e \Verificar que no exista presencia de materia | X

extrafia fisica
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Quimico

Asegurarse que su sabor y aroma sea
caracteristico

No presentar otra sustancia en su composicion

Especias Bioldgico Verificar la humedad, suciedad

canela vy | Fisico Verificar que no exista presencia de materia

clavo de extrafa fisica

olor Quimico Asegurarse que su sabor y aroma sea
caracteristico
No presentar otra sustancia en su composicion
Almacenar por separado, nunca en
combinaciones

Lavado de | Bioldgico Asegurarse de clorar correctamente el agua

frutas Fisico Analizar la transparencia, turbidez y aroma del
agua

Quimico No sobrepasarse de la concentracion de cloro

ya definida

Corte/ Biologico Asegurarse de tener las superficies y utensilios

Extraccion limpios

del jugo de Evitar el contacto del jugo con las superficies

maracuya | Fisico Evitar la presencia de semillas en el jugo

Quimico Evitar que se afladan particulas de detergentes,

jabones residuales provenientes de las
superficies de contacto

Estandariz | Biolégico Asegurarse de cumplir con la proteccion

acion/ adecuada por parte del manipulador

Formulacié | Fisico Evitar que se afada materia extraia fisica

n Quimico Respetar la formulacion propuesta y no

sobrepasarse de los pesos establecidos de

azUcar, canela y clavo de olor
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Coccion Biologico Respetar el tiempo y nivel de temperatura de
coccion
Asegurarse que los niveles de grados °Brix y el
nivel de pH se encuentren dentro de lo
establecido
Fisico Evitar que se afiada materia extrafia fisica
Quimico Evitar el efecto de cristalizacion vy
caramelizacion
Envasado/ | Bioldgico Asegurarse de cerrar herméticamente
Etiquetado | Fisico Validar que el producto no contenga ninguna
particula fisica
Garantizar que la etiqueta contengas todas sus
especificaciones requeridas
Quimico Verificar que el aroma, sabor sean
caracteristicos al producto
Almacenad | Biologico Proteger de roedores y plagas
0 Fisico Colocar en una superficie firme para evitar una
dafio del envase
Quimico Proteger de sustancias nocivas
Distribucion | Biolégico Limpiar con frecuencia el medio de transporte
Mantener la misma temperatura
Fisico Apilar y no sobrepasar los limites de carga y
peso
Colocar amortiguadores para evitar golpes
Quimico Respetar las dosis de agentes sanitizante ya
estipuladas
Bioldgico Una vez abierto el producto refrigerar

Mantener la misma temperatura
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Uso  por | Fisico e No realizar trasiego en otros envases X

parte  del e Evitar golpes en el envase
consumidor ¢ No reetiquetar
Quimico e Proteger de sustancias nocivas X

e Verificar fecha de vencimiento

Fuente: Propia

3.19. Carta tecnoldgica

Es un formato que regula la planificacion de los recursos necesarios para asegurar que
el plan de produccion se realice de forma continua, ajustada a las condiciones reales para
producir un producto (Hernandez et al, 2019).

Como propésito tiene programar y llevar una secuencia logica del proceso tecnoldgico,
seleccionar y adaptar el tipo de equipos, utensilios disponibles y controlar la ejecucién a
través de los parametros de calidad técnicos como: propiedades fisicoquimicas,
organolépticas, limites microbiolégicos, condiciones de temperatura y almacenamiento

gue exige un producto alimenticio.

La elaboracion de la carta tecnoldgica serd de cumplimiento obligatorio en la planificacion
productiva de la planta procesadora en relacion con la inspeccion de cada operacion del
diagrama de proceso, plan HACCP para disponer de todos los recursos necesarios,
equipos, utensilios y monitorear los parametros técnicos requeridos para el control de la
calidad de la produccion del sirope de maracuya organico (Ver tabla 5)
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Tabla 5. Carta tecnoldgica para sirope de maracuya organico

Operacion de proceso

Requerimientos

Especificaciones de calidad

Recepcion de materia prima

se reciben las frutas de

maracuya maduras, sin
golpes, ni heridas

La azlcar, canela y el clavo

e Baldes, cajillas, panas

plasticas
e Mesas de acero
inoxidable

e Bascula para pesaje

e Frutas sanas con
grado de madurez
Optima, aroma, color y
sabor caracteristico

e Sin ninguna alteracion

de olor deben de ser e Tabla de anotaciones en sus propiedades
provenientes de un e Ficha técnica de sensoriales
proveedor certificado productos y e Cumplir con los
proveedores estandares requeridos
Lavado de la fruta de e Lavandero e Restregar con jabon

maracuya se sumergen en
agua potable para eliminar
todo tipo de materia extraiia
como tierra, residuos de

maleza que puedan tener

¢ Mesas de trabajo
e Panas plasticas

e Bandejas plasticas

e Paste
e Jabon
e Cloro

e Guantes para lavado

neutro y  paste,

enjuagar con agua
potable y por dltimo
sumergir en agua
clorada a 100 ppm por
10

desinfectar

minutos  para

Corte/extraccion del jugo se
realiza el corte de la fruta de

forma manual y se extrae la

pulpa

e Tablas de picar

e Cuchillos de acero
inoxidable

e Cucharas de acero
inoxidable

e Coladores metalicos

de acero inoxidable

de

e Picheles acero

inoxidable

e Extraer solamente el
jugo de maracuya sin

semillas
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Estandarizacion/formulacion
se toma una cantidad
considerable de jugo de
maracuya disponible para

medir el rango de pH y °Brix

Mezcladora
Cucharas plastica
Balanza de pesaje
Refractometro
Potenciometro

Kit de analisis

Preparar la misma
cantidad de azucar
para realizar el sirope
en relacion % peso de
jugo de maracuya y
azucar, si se desea
anadir especias
(canelay clavo de olor)
se debe pesar
solamente el 1% sobre
el peso total del sirope
a elaborar.

Valor permisible de pH
entre3ab5

Valor permisible de
°Brix entre 13 a 16

Coccion se realiza
homogenizando de forma
constante hasta lograr llegar
la  ebullicion una vez
finalizada esta operaciéon se
toma una pequefia porcion
como muestra para Sser

evaluada

Ollas de acero
inoxidable

Marmitas de acero
inoxidable

Cocina equipada con
gas

Cucharas de acero
inoxidable
Refractdbmetro
Potenciometro
Termometro

Kit de analisis

Nivel de temperatura
requerida de 90 °C
Tiempo de ejecucion
25 minutos

Valor permisible de pH
entre 2.8a3.5

Valor permisible de
°Brix 62% a 70%,
rango establecido por
la legislacion vigente
Apariencia,  aroma,
color, sabor y

viscosidad
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caracteristica a sirope

de maracuya sin

sedimentos
Envasado se realiza Envases asépticos de Se deja un 10% del
rapidamente  sobre  los vidrio y poliestireno envase vacio

recipientes asepticos de

vidrio y poliestireno

Etiquetas

Embudos metalicos
Méagquina dosificadora
Dosificador
TermoOmetro

Bandejas plasticas
Baldes, cajillas, panas
plasticas.

Ollas de acero

inoxidable

Cerrado hermético

Se debe rociar agua a
6 °C con el propésito
de provocar un
colapso térmico
Etiguetar conforme a
la legislacion vigente y
segmentacion de

mercado

Almacenado se coloca sobre
estantes de madera o vitrinas
de vidrio

Estantes de madera o
vitrinas

Termometro

Nivel de temperatura
requerida de 37°C

Libre de
contaminantes, olores
fuertes y roedores

Rotular fecha de
elaboracion y nimero

de lote

Fuente: Propia

3.20. Etiqueta comercial y nutricional

Segun la Norma Técnica NTON 03 021-08, aprobada el 25 de septiembre del 2008,
obligatoria nicaragiuense de etiquetado de alimentos preenvasados para consumo

humano, tiene como objeto establecer los requisitos minimos que deben cumplir las
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etiquetas de alimentos preenvasados para consumo humano, tanto para la produccion

nacional como productos importados.

El sistema de normalizacion en Nicaragua describe los siguientes términos de etiquetado
de los alimentos:

e Etiqueta: es cualquier marbete, rotulo, marca, imagen, u otra materia descriptiva o
gréfica, que se haya escrito, impreso, estarcido, marcado en relieve grabado o
adherido al envase de un alimento.

e Etiqueta complementaria: se utiliza para poner a disposicion del consumidor la
informacion obligatoria, cuando en la etiqueta original, se encuentra en un idioma
diferente al espafiol o para agregar aquellos elementos obligatorios no incluidos
en la etiqueta original y que la legislatura exige.

e Etiquetado nutricional: es toda descripcion destinada a informar al consumidor
sobre las propiedades nutricionales de un alimento; comprende dos ambitos:
declaracion de nutrientes y la informacién nutricional complementaria.

La NTON 03 021-11, segunda revision/RTCA 67.01.07:10. Etiquetado general de los
alimentos previamente envasados establece los siguientes criterios para una etiqueta:
nombre del producto, ingredientes, indicar los tipos de las especias o extractos, contenido
neto y peso escurrido, registro sanitario del producto, nombre y direccion del fabricante,
envasador, distribuidor o exportador, identificacion del lote, fecha de vencimiento,
instrucciones para consumo, etiguetado cuantitativo de los ingredientes, tratamiento por

irradiacion y etiqguetado opcional.

En continuidad a lo indicado anteriormente, la NTON 03 092-10/RTCA 67 01 60:10,
establece para el etiquetado nutricional las siguientes indicaciones: informacion
nutricional, declaraciones nutricionales o saludables del alimento, de venta directa para
el consumo humano y que se comercialice, la informacion debe presentarse en idioma
espafol o en su traduccion, declaracion de los nutrientes que se destaquen en el producto
alimenticio micro y macronutrientes, célculo de nutriente, calculo de energia, alimentos

fortificados, irradiados y propiedades medicinales. Para la comercializacién eficiente de
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sirope de maracuya organico se propone como disefio de la etiqueta sustentada en la
aplicacion de la NTON 03 021-11 Segunda revision/RTCA 67.01.07:10 para etiquetado
general y la NTON 03 092-10/RTCA 67 01 60:10 referente al etiquetado nutricional, la

presentacion de la figura 4, abajo indicada.

Figura 4. Etiqueta comercial

Ingredientes: jugo natural
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Se presenta el producto como sirope de maracuya organico con atributos nutricionales

que puede emplearse en la alta cocina, restaurantes, panaderias, heladerias, otros

debidamente, identificado por la etiqgueta comercial propuesta.

3.21. Beneficios del estudio tecnoldgico para la obtencion de sirope de maracuya

organico

El estudio tecnolégico fue necesario para determinar la efectividad de una idea, para

garantizar que el proyecto sea legal y técnicamente viable, asi como, econdmicamente

justificable. Ademas, indica si la inversion es factible con inclusion del gasto sobre lo

proyectado en términos de recursos, dado que podria tener costos mas elevados que el

negocio no podria asumir por la falta de rentabilidad: En este punto es necesario tomar

en cuenta la;
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Viabilidad técnica: que se centr6 en los recursos técnicos disponibles para la
empresa ayudando a determinar si los recursos cumplen con la capacidad prevista
y si el equipo técnico es capaz de convertir ideas en sistemas de trabajo.
Viabilidad econdmica por la tecnologia, recursos necesarios: implicé un analisis de
costo/beneficio del proyecto, ayuda a considerar el costo y los beneficios
asociados antes de que se asignen recursos financieros. También sirve como una
evaluacion independiente del proyecto y mejora su credibilidad.

Viabilidad legal: se investigd si algun aspecto del proyecto propuesto entra en
conflicto con los requisitos legales.

Viabilidad operativa: implico realizar un estudio con objeto de analizar, establecer
con qué precision, pueden satisfacerse las necesidades para completarse el
proyecto.

Viabilidad de la programacion: estima el tiempo que se tomara para completarlo.
Cuando se han examinado todas estas areas, el estudio de viabilidad ayudé a
conocer cualquier restriccion que se pudiera enfrentar el proyecto, incluyendo: las
restricciones internas del proyecto: técnicas, tecnologia, presupuesto, recursos,
restricciones corporativas internas: financiero, mercadeo, exportacion y finalmente

las restricciones externas: logistica, medio ambiente, leyes y reglamentos.

3.22. Beneficios de realizar el estudio de viabilidad técnica

Se baso en el deseo de planificar la gestion antes de comprometer recursos, tiempo o

presupuesto. Es oportuno fijar los planes en lugar de aventurarse y concluir que el

proyecto simplemente no funcionara. A continuacion, se mencionan algunos beneficios:

Mejora el enfoque de los equipos de trabajo del proyecto e identifica nuevas
oportunidades de crecimiento, proporciona informacién valiosa para una decision
acertada.

Estrecha las alternativas de negocio con otros canales de comercializacion

mejorando la tasa de éxito mediante la evaluacion de multiples parametros.
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e Ayuda a la toma de decisiones y descubre razones para no proceder y garantiza
la gestion eficiente de trazabilidad alimentaria.

Para evaluar la eficiencia del proyecto es necesario conocer la viabilidad de todas las
areas de la empresa, logrando realizar el andlisis integral de la empresa y conocer su
factibilidad y tomar las mejores decisiones segun Panamericana (2020). Se establece
que, para la produccién del sirope de maracuya es necesario conocer la tecnologia a
implementarse, las generalidades de la fruta, los requerimientos agricolas, cumpliendo
asi, con los minimos de calidad establecidos por la norma CODEX STAN 316-2014 para
las frutas de maracuya, y la norma CODEX STAN 296-2022 para conservas dulces y las

NTON de uso general.

El valor agregado e innovador de este producto, hace énfasis en la aplicacién de la
técnica de prolongacién de la vida util, libre de aditivos quimicos llamada bioconservacion
que consiste en la utilizaciébn de materias primas naturales canela y clavo de olor que
ostentan de propiedades antimicrobianas y funcionales, razén por la que, este producto
se designa completamente organico. En este contexto, la calidad del producto dependera
del cumplimiento del plan HACCP mediante el control total de todos los parametros

técnicos en las etapas productivas y de la disposicién de todos insumos y equipos.

La eficiente aplicacion y determinacion analitica del andlisis sensorial, fisicoquimico,
microbiolégico del sirope de maracuya establecera los siguientes criterios para su
oportuna aceptacion y comercializacion. Resultados esperados en su aroma y sabor:
caracteristico a la fruta de maracuya levemente a las especias adicionadas canela y clavo
de olor, color: caracteristico a la fruta de maracuya principalmente anaranjado, textura:
semiliquida caracteristica a un sirope. Con valor pH: 3.5 acido, concentracion de °Brix:
70. Los valores antes mencionados contribuyen a la preservacion del sirope de forma
organica sin la adiccion de aditivos quimicos, que en estos valores los mohos y levaduras

no pueden sobrevivir.
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3.23. Gestion ambiental de la empresa procesadora de sirope de maracuya
organico

Como parte del compromiso social y ecolégico de la planta procesadora de maracuya se
ha planificado un plan operativo para minimizar el dafio ocasionado al ambiente como
resultado de sus operaciones. Cabe mencionar que este es acorto y mediano plazo de
forma pre, operacional y pos operacional. A continuacion:

e Reducir el consumo de energia eléctrica en toda la empresa conectando los
equipos solo cuando estos los requieran.

¢ Planificar la inversion de energias renovables como paneles solares.

e Utilizar el agua potable de forma responsable durante las jornadas laborales.

e Disminuir las emisiones de CO, producidas principalmente por las operaciones de
transporte, distribucién de productos y servicios de la empresa.

e Mejorar la gestion de los residuos dentro de la empresa.

e Promover el reciclaje dentro de la empresa.

e Fomentar la conciencia medioambiental entre los trabajadores.

e Promover en los envases el cuido y proteccién al ambiente.

e Gestionar de forma adecuada las aguas residuales.

e Minimizar el consumo de papel e implementar un sistema de gestion digital.
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Capitulo IV
4.1. Estudio de mercado

Permitié indagar en la necesidad que tiene la poblacion en general o grupos segmentados
sobre un determinado producto o servicio con el fin de autosatisfacerse. En este capitulo
se desarroll6 la necesidad de conocer la aceptacién o rechazo del sirope de maracuya
organico en la poblacion del Distrito | de la ciudad de Managua. A continuacion, se

mencionan los objetivos propuestos.

4.2. Objetivos de mercado propuestos

Identificar la demanda insatisfecha del producto y cuantificarla.

Conocer los canales para la comercializacion del producto.

Evaluar la calidad y propuesta innovadora del producto.

Determinar la probabilidad de aceptacion y frecuencia de compra del producto.

4.3. Proceso de investigacion de mercados

El proceso partié de la obtencion de informacion de fuentes confiables, siendo la base
para la toma de decisiones. Para ello, se realizaron una serie de etapas que se detallan
a continuacién: observacion de la presencia del producto en el mercado, segmentacion

del mercado, seleccién de los principales clientes, entrevista y resultado final.

4.4. Elementos claves del mercado

En este proceso investigativo se determinaron los principales clientes como son: ama de
casa, apasionados por la alta cocina, productores de conservas alimenticias y derivados,
propietarios de cafeterias, heladerias, refresquerias y restaurantes de forma individual,
de cadena comercial e institucional, segmentos por elementos geograficos,
demograficos, por sus habitos de consumo, por sus voliumenes y sitios de compra. A

partir de los clientes objetivos, se conoce la demanda del consumo de sirope de maracuya
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organico en el Distrito | de la ciudad de Managua, la que determind la capacidad

productiva de la empresa de 214 unidades de producto al dia (ver tabla 17 )

4.5. Recopilacion de la informacion

Se recopil6 la informacion de fuentes primarias correspondientes a las que demanda el
estudio, las secundarias comprenden valorar y tomar decisiones en funcién de realizar
mediciones como resultados de la encuesta ejecutada, para concluir si es factible la

comercializacién de sirope de maracuyéa organico en el mercado meta de interés.

4.6. Interpretacién y divulgacion de la informacién

Los datos recolectados informan las necesidades, preferencias, comportamientos,
actitudes de los consumidores como la competencia, las tendencias y otros factores
relevantes dentro del mercado local; para su comprension, se crearon graficos con datos
numericos, legibles. Mediante el uso del programa estadistico Microsoft Excel version
2021 para analizar las variables de mayor impacto y tomar decisiones acertadas. El
resultado final expone como consolidado los datos de mayor interés analizados en la

investigacion de mercado consumada.
4.7. Los beneficios de la investigacion de mercados

La investigacion de mercado permitié6 obtener un panorama amplio y detallado de los
movimientos de compradores y vendedores ayudando a contar con mas informacion real
y objetiva para tomar decisiones acertadas y asi favorecer el crecimiento de la empresa,
dado que esta debe ser capaz de satisfacer los gustos y preferencias del consumidor,
sobre la que se definira la estrategia de venta a planificar para la comercializacion del

producto.

Los especialistas en comercio, mercadeo, publicidad y carreras afines hacen hincapié en

la importancia de conocer el comportamiento de los consumidores y saber cuando aplicar
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las diferentes herramientas de investigacion de mercado, sin olvidar que este proceso no
se limita exclusivamente al inicio de un nuevo negocio, sino que, se ha de convertir en

una actividad continua.

El analisis aplicando técnicas cuantitativas (encuestas, sondeos por correo electronico) y
cualitativas (grupos focales, entrevistas, entre otras estrategias de recopilacion de
informacion) permitié obtener informacion exhaustiva sobre la percepcion, gustos del

cliente y formas de llegar a él de manera efectiva.

4.8. Beneficios de un estudio de mercado

e Claridad y acierto por medio del uso de las técnicas de investigacion de mercado
permiti6 tener un panorama amplio y detallado de los movimientos de
compradores y vendedores, ayudando a contar con mas informacién real y objetiva
para tomar decisiones acertadas y obtener mayor grado de éxito que favorezca el
crecimiento de la empresa.

e Conocer mejor el objetivo para entender las principales caracteristicas y el perfil
del consumidor basandonos en su segmentacion demografica (edad, sexo,
nacionalidad), habitos de compra, nivel de ingresos y otras variables psicograficas
(inquietudes, gustos, valores, estilo de vida, opiniones).

e Minimizar los riesgos aplicando métodos y herramientas de analisis de la
informacion que contribuye a tomar decisiones estratégicas. Sirve para determinar
qgue el producto debe fabricarse o venderse acorde a las necesidades del
consumidor y el sistema de ventas, elegir los canales de distribucion mas
apropiados, evaluar la efectividad de la publicidad realizada.

e Reduccion de costos determinados por el sistema de ventas mas adecuado de
acuerdo con lo que el mercado demanda, como estrategia para centrar al cliente
cuantificando el costo de adquisicion y de mantenimiento para fijar los margenes

de precios y asi mantener al cliente en el futuro.
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e Optimizar el tiempo para conocer las tendencias del mercado y no quedarse fuera
de ellas. Esto ayuda al desarrollo del negocio mediante una adecuada planificacion
y control de recursos para cubrir las necesidades del mercado en el tiempo
oportuno.

e Ampliar la cobertura geogréfica que ayudando a conocer el tamafio del mercado
gue se desea cubrir en el caso de vender o introducir un nuevo producto. Ademas,
permitiendo identificar otras oportunidades de negocio en otros lugares y
establecer el posicionamiento de los productos en la mente de los consumidores.

e Desarrollar la creatividad que permite visualizar qué esta ocurriendo en el mercado
y cudles son las tendencias. De esta manera facilita una disposicion mas creativa
e innovadora adecuada a las necesidades del cliente.

e El andlisis de competencia busca conocer el entorno del mercado para enfrentar
mejor la disputa; con el uso de internet cada vez es mas facil saber como
globalmente se compra, debate, relaciona, aprende, opina, producen contenidos y

se crea cultura.

Bajo este marco referencial, los resultados de la investigacion de mercados se describen

a continuacion:

De los 756 encuestados un 35.2% corresponde un mercado meta de clientes
apasionados por la alta cocina, en sucesion 23.8% amas de casa, 17.1% productores de
conservas alimenticias, 8.6% propietarios de restaurantes. Finalmente, los sectores
cafeteria, refresqueria y heladeria reflejan una probabilidad de aceptacién de 5.1% cada
sector; que representa ademas un reto por conquistarlos en la adquisicion masiva de
sirope de maracuya organico, para que se conviertan en clientes potenciales por la
frecuencia de visitas por la poblacion general en estos establecimientos recreativos y

comerciales (Ver figura 5).
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Figura 5. Clientes potenciales para el proyecto de sirope de maracuya
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El mercado meta de clientes dispuestos por adquirir sirope de maracuya organico es de
55.5% de los encuestados corresponde debido a quienes utilizan como ingrediente
principal en sus preparaciones alimenticias, por otra parte, el 44.5% no utiliza este tipo

de producto alimenticio (Ver figura 6).

Figura 6. Utilizacion de sirope de maracuya organico para preparaciones alimenticias
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La preferencia del perfil sensorial por atributo sabor evidencia 62.9% por parte de los
consumidores encuestados en adquirir un sirope de maracuya organico con la adicion de
especias naturales como canela y clavo de olor, en comparacion a 37.1% que
corresponde a la adquisicion de un sirope que no contiene estas especias, a nivel de
empresa esté dato es favorecedor. La adicién de estas especias ejerce la funcion de
servir como bioconservantes obteniendo un producto con distincion organica; en
comparacion de otras conservas industriales que estan formuladas con compuestos
guimicos (aditivos conservadores) su consumo prolongado es perjudicial para la salud

(Ver figura 7).
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Figura 7. Preferencia por sabor
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Los encuestados demuestran un grado de confianza con relacién a la prospeccion de
fidelidad por la adquisicion de sirope de maracuya organico con 50.5% con probabilidad
de convertirse en clientes fieles ante una nueva marca comercial, 1.9% no optan por ser
clientes fieles y Unicamente 47.6% completamente seguros de ser nuevos clientes con

fidelidad ante una nueva marca comercial (Ver figura 8)

Figura 8. Prospeccion de atributos para fidelidad comercial
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Los atributos de calidad que efectuara que los clientes encuestados se mantengan como
consumidores potenciales son en orden descendente 45.7% mejor calidad organica que
corresponde al grado de pureza y autenticidad en su proceso de obtencion, 22.9% por su
anico sabor, 12.4% le atribuirdn fidelidad por la propuesta de responsabilidad social que
divulga la empresa, 10% por su valor adquisitivo, 5% por la experiencia en compras y

finalmente 4% por sus envases propuestos con ecodisefios (Ver figura 9).
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Figura 9. Prospeccién de atributos del producto para fidelidad
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Las presentaciones mas proyectadas para ventas masivas para la adquisicion de sirope
de maracuyd orgénico, son envases de %2 litro en presentacion de vidrio con 33.0%,
envase de ¥ litro en presentacion de polietileno con 26.7%, 16.2% envase de 1 litro en
presentacion de vidrio, 14.3% envase de 1 litro en presentacion de polietileno, 7.6% optan
por la presentacion de envase de 1 galon en polietileno y un 2.2% prefieren la
presentacion de Y galén envase de polietileno, por decision corporativa se estimara
iniciar operaciones con la comercializacion de dos presentaciones tomando como

referencia los puntajes mas altos obtenidos en el analisis evidenciado (Ver figura 10).

Figura 10. Presentacion y capacidad de envases

249
122

203
108
26.7%ﬂ 33.0%H 14.3% [l 16.2%. 2.2%17, 7.6%2

Y2 Litro Y Litro 1 Litro 1Litro %% Galéon 1 Galdn
envase  envase envase envase envase  envase
polietileno  vidrio  polietileno  vidrio  polietileno polietileno

La mayor frecuencia de compra es evidente con 78% semanal, 12% mensual, 4%
interanual, 3% en intervalo por dia de por medio y finalmente 1% anual. Cabe destacar
gue la frecuencia de compra masiva determina la planificacion productiva de sirope de

maracuya organico en la planta procesadora (Ver figura 11).
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Figura 11. Frecuencia de compra
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Los clientes encuestados estiman estar dispuestos en adquirir mas de dos unidades
representando 42.9% de las ventas mayormente proyectadas, seguidamente 36.2% de
los encuestados estarian dispuestos en adquirir inicamente una unidad y finalmente 21%
estiman adquirir mas de tres unidades de sirope de maracuya organico como frecuencia

de compra semanal (Ver figura 12).

Figura 12. Prospeccion de unidades de compra
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Los encuestados proyectan 45.7% de la adquisicién de sirope de maracuya organico en
supermercados, seguidamente 22.9% planifican visitar la planta procesadora y adquirir
en la sala de ventas el producto, 16.2% prefieren adquirir el producto en tiendas de
conveniencia, por ultimo, optan 15.2% que el producto sea llevado hasta sus casas, lo
cual representa una nueva oportunidad de empleo para los ciudadanos mediante la
entrega de productos segun pedidos recibidos, en la actualidad esta el auge de los envios

a domicilio (Ver figura 13).
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Figura 13. Prospeccion de lugar de compra
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En el analisis de atributos de preferencia por el lugar de compra se evidencia que los
establecimientos con mayor simpatia y proyeccion de compra por parte de los clientes
prospectos se sustenta con 38.1% por la cercania, 15.3% se debe al precio sugerido del
producto, 13.8% por la seguridad y garantia del producto, 10% diversidad de
presentaciones, concluyendo que el 7.6% corresponde a los atributos atencién al cliente,

apariencia del local y seguridad personal (Ver figura 14).

Figura 14. Prospeccion de atributos por lugar de compra
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Se estima la rentabilidad econémica del proyecto y se puede evidenciar que el 12.4% de
los encuestado estd en completo agrado por cancelar el valor comercial propuesto del
producto por la presentacion de % litro en envase de polietileno, 16.2% no optan por
cancelar el valor estimado por la presentacion de % litro en envase de polietileno, 50.5%
estan conforme en cancelar el valor estimado por la presentacion ¥z litro envase de vidrio,
5% no estan dispuesto a cancelar el valor estimado por la presentacion de 1 litro envase
de vidrio, mientras que 15.9% si estan dispuestos cancelar el valor estimado por cada
presentacion 1 galén envase de polietileno. Obteniéndose con la agrupacion de los
porcentajes de aceptabilidad un 78.8% con base a este dato se planificara la produccion

en diferentes presentaciones de sirope de maracuya organico (Ver figura 15).
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Figura 15. Valor comercial propuesto para sirope de maracuya organico

Si, por 1 galén envase de polietileno por un valor comercial de  [N120
C$ 4,600.00 cordobas 15.9%

No, por 1 litro envase de vidrio por un valor comercial de C$ 38
1,550.00 cérdobas 5%

Si por ¥ litro envase de vidrio por un valor comercial de C$ 382
600.00 cérdobas 50.5%

No, por V% Litro envase polietileno por un valor comercial de C$  |122
550.00 cordobas 16.2%

Si, por ¥ Litro envase polietileno por un valor comercial de C$ 94
550.00 cordobas 12.4%

Referente a la experiencia, uso y frecuencia de interaccién en redes sociales de los
clientes/encuestados utilizan 53.3% Facebook, 16.2% TikTok, 15.2% Instagram,
finalmente el medio de television 13.3% y Radio 2%, los datos antes mencionados seran
tomados en consideracion al momento de realizar y promocionar la marca y empresa

comercializadora de sirope de maracuyé organico (Ver figura 16).

Figura 16. Medios de divulgacion para campafias publicitarias
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Es oportuno considerar la participacion de los encuestado para realizar estudios
posteriores sustentado en su disponibilidad y grado de credibilidad satisfactoria y

confiable (Ver figura 17).
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Figura 17. Disposicion de encuestados para estudios posteriores
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Finalmente, para este capitulo, se deduce que los clientes potenciales seran los
apasionados por la alta cocina que prefieren adquirir una presentacion de sirope de
maracuyda organico con la adicion de especias como la canela y el clavo de olor, en la
presentacion de %2 litro envase vidrio con una frecuencia de compra de dos unidades por
semana, con expectativas de encontrar el producto en supermercados, cercanos a sus
hogares y dispuestos a cancelar el valor monetario propuesto. El medio de difusién para
impulsar las ventas y el crecimiento de la planta procesadora sera la red social Facebook
por tener la mayor frecuencia de navegacion digital por parte de los encuestados. Sin
olvidarse de otros canales de comunicacion como Instagram, TikTok, revistas, ferias

entre otros espacios comerciales.
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Capitulo V

5.1. Proyecto con enfoque social

5.1.1. Formulacién y evaluaciéon de proyectos

Es pertinente resaltar que el proyecto no necesariamente persigue beneficios
econdémicos, sino que, tiene una orientacién social, ecolégica de mejora a las condiciones
de vida de los pobladores del municipio de La Paz Centro con la generacion de empleo
y en el departamento de Managua con la comercializacion del sirope de maracuya de

manera tecnificada.

El proyecto esté definido como el resultado de una investigacion, desarrollo, innovacion,
produccion y logistica de distribucion a partir de bienes y servicios que satisfacen una

necesidad, deseo, para el cliente objetivo.

El proyecto emprendedor dio inicio a partir de la oportunidad para aprovechar la demanda
nacional de este producto mediante la creacion de un negocio de enfoque social,
proyectando el crecimiento y fortalecimiento a la economia local, mediante la
identificacion de la viabilidad y aceptabilidad del maracuya, concluyendo en la
formulacion del proyecto agroindustrial con la produccion del sirope de maracuya
organico, ofreciendo a la poblacién en general un producto alimenticio, disponible en todo
tiempo, de facil manejo para su conservacion sin perder las caracteristicas propias de la

fruta.

Con esta propuesta emprendedora, ademas se fortaleceran las alianzas comerciales, asi
como la generacion de empleos directos para los habitantes del municipio de La Paz
Centro contribuyendo a mejorar sus condiciones de vida, fortalecer el desarrollo local y
economico. También, al introducir la comercializacion del producto industrializado en el
departamento de Managua se estara dinamizando la operatividad de la planta

procesadora y el consumo del maracuya en la poblacién nicaragiiense.
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5.2. Grupos vulnerables

De acuerdo con la informacién recopilada en campo, entre los meses de enero-marzo
2023, para efecto del proyecto, se determina como grupos vulnerables a todos los
ciudadanos miembros de una comunidad que, por su edad, raza, sexo, condicion
intelectual, econdmica, académica, caracteristicas fisicas, estado de salud, circunstancia
cultural o politica, se encuentran en mayor riesgo de que sus derechos sean violentados,

generando una incapacidad para acceder a los servicios publicos o privados.

Los grupos vulnerables de mayor interés para el proyecto son personas entre las edades
de 20 a 40 anos dependientes del consumo de alcohol y drogas, mujeres solteras y con
hijos a su cargo entre los 21 a 30 afios, personas sin estudios basico, medios y superiores
entre los 21 a 50 afos, miembros de la diversidad sexual sin ninguna formacién
académica entre los 21 a 40 afios, discapacitados y enfermos cronicos con enfermedades
no contagiosas por contacto social entre los 21 a 50 afos, debido a estos grupos etareos
requieren de un empleo digno, seguro, estable que les contribuya al acceso a la
seguridad social. Informacién recopilada en campo, entre los meses de enero — marzo
2023.

5.3. Factores de vulnerabilidad

Los factores de vulnerabilidad pueden ser internos como los que forman parte de las
caracteristicas propias del individuo, grupo o comunidad, como: la edad, el género, el
estado de salud, el origen étnico, la discapacidad, la orientacion sexual y la constitucion
fisica, entre otros y los factores externos son aquellos relacionados al contexto social,
ya que el hombre esta en constante interaccion con las personas, grupos e instituciones

para satisfacer sus necesidades (Weller, 2019).
Para Zapata (2012), el contexto social se vincula con las conductas discriminatoria como:

el nivel de ingresos, la falta de empleo, la desigualdad en la reparticion de las riquezas,

encontrandose en relaciéon afectada principalmente a:
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e La mujer jefa de hogar, con nifios a su cargo y responsable del sostenimiento
familiar.

e Menores y adolescentes en situacion de riesgo social (nifios en riesgo de salir del
hogar, menores infractores y menores victimas de violencia fisica, psicologica o
sexual en el seno familiar, menores con padecimientos adictivos, victimas de una
desintegracion familiar, expuestos al comercio libre).

e Las personas enfermas cronicas, de la tercera edad y discapacitadas.

e Las mujeres embarazadas, en estado de lactancia que sufren de discriminacion
educativa, politica y social.

e Los jovenes y las mujeres afectados por el desempleo, excluidos de la seguridad

social.

Los factores antes mencionados, inciden en la fuga de ciudadanos hacia otros destinos
en busca de oportunidades laborales, desintegrando el nucleo familiar afectando su
calidad de vida, se desaprovechan las capacidades humanas y talentos que estos

poseen.

El proyecto valor agregado del maracuya mediante la creacidn de la planta procesadora
para la produccién de sirope de maracuya organico, tiene la finalidad de incidir en reclutar
y contratar a ciudadanos de La Paz Centro que cumplan con las competencias y
responsabilidades que requiera el puesto de trabajo en las diferentes areas de la
empresa, pero, que ademas sean caracterizados como protagonistas de grupos de riesgo

vulnerable.

5.4. Resolucion del problema de la vulnerabilidad

La participacién de las personas, grupos y comunidades que sufren vulnerabilidad, esta
reconocido en el marco legal constitucional de Nicaragua, por el Gobierno de
Reconciliacion y Unidad Nacional, para el goce efectivo de la proteccion de los derechos

humanos laborales, de quienes se encuentran en condicion de vulnerabilidad en
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condiciones de igualdad de oportunidades, equidad de género, brindando a las mujeres
y a los hombres las mismas oportunidades, condiciones y formas de trato, sin dejar a un
lado las particularidades de cada uno(a) de ellos (as) que permitan y garanticen el acceso
a los derechos que tienen como ciudadanos(as).

Algunas de las acciones a considerar en la creacion de la planta procesadora de sirope
de maracuya organico son:
e Conciencia sobre lo que es justo y lo injusto para su colaborador, flexibilidad,
mejores condiciones y seguridad en la operatividad laboral.
e Garantizar el acceso a la salud por medio del sistema de seguridad social.
e Conciliacion del trabajo con la vida familiar y su recreacion sana.
e Contratacion de jovenes sin experiencia laboral con facilidad de acceso al
sistema educativo.
e Incorporacion de personas discapacitadas a un trabajo digno y bien
remunerado.
¢ No discriminacién por razones de género, orientacion sexual, religion, raza,
ideologia politica, condicion econdmica.

e Prioridad y apoyo a la mujer en todo momento.
5.5. Beneficios del proyecto social

Los beneficios del proyecto social industrializacidon del maracuya esta direccionado para
la sociedad en general y es innegable:

e El emprendimiento social reconocido por la sociedad en la medida de ser capaz
de resolver una problematica colectiva a través del cambio innovador en su
entorno.

e Ayudar las personas a resolver situaciones locales y dando satisfaccion a sus
necesidades inmediatas, mediante arreglos creativos en aspectos que se ajusten

al mercado actual.
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e Agente potenciador del progreso social y de la transformacion de la sociedad sin
exclusion.

e Caracter inclusivo independientemente de las causas sociales que lo generen
como objeto de mejora continua, desarrollando el proyecto destinado a concretarlo
y obtener beneficios tanto sociales como econémicos.

e Amigable y beneficioso a la mejora del medio ambiente con un enfoque de

economia circular que genere beneficios econdmicos a la comunidad del entorno.

La importancia del emprendimiento y de estos proyectos de inversion social radica en
que, dado que los consumidores cada vez son mas exigentes, y hay mayor competencia
las empresas deben mantenerse operativas y ser capaces de dar respuesta a las
necesidades de la sociedad. Por ello, el proyecto se plantea soluciones innovadoras, con
resolucion a problemas reales que mejoren la calidad de vida de personas y construir una

sociedad mas justa y auto sostenible capaz de erradicar la pobreza y pobreza extrema.

La iniciativa empresarial del proyecto propone generar nuevas alternativas de empleos
directos e indirectos, desde el proceso productivo de maracuya como materia prima,
hasta el proceso de transformacion y valor agregado de esta fruta; que apertura a una
variedad de puestos de trabajo en el area de produccidn, distribucién y comercializacion
de sirope de maracuya organico. Esto permitird un alto grado de competitividad en el
municipio a través de la combinacién del sector productivo agricola y el manufacturero
gue contribuye a la mejora del nivel de vida de la poblacion de las zonas cercanas a la
planta procesadora de manera inclusiva y resiliente, asi como, al mercado de Managua

con la introduccion del producto para su comercializacion.

Se tendra prioridad para ocupar los puestos de trabajo en la empresa procesadora de
maracuya a las mujeres jefe de hogar, con nifios a su cargo y responsable del
sostenimiento familiar, personas discapacitadas, sin estudios de educacion superior y
miembros de la diversidad sexual. También, se proyecta garantizar a sus colaboradores,

flexibilidad, mejores condiciones y seguridad en la actividad laboral, acceso al sistema de
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seguridad social, contratacidon de jovenes sin experiencia laboral con facilidad de acceder
a la continuidad de sus estudios, sin discriminacion por razones de género, orientacion

sexual, religién, raza o condicién econdmica.

En sintesis, el proyecto tiene caracter social y econdmico como un fomento al impulso
local de la ciudad, reconocimiento del talento y las capacidades humanas, por medio de
la generacién de empleos dignos que favorezca la recaudacion de pagos fiscales por
ventas, que contribuirdn a los ingresos del Estado para beneficiar la ejecucion de obras
y programas emblematicos que garanticen el bien comin como un agente de cambio,

innovador con soluciones a problematicas reales.

69



Capitulo VI

6.1. Estudio organizacional

6.1.1. Apartado organizacional

Se centra en la estructura administrativa, el diagrama del proceso de produccion, la
planeacion y administracion de los recursos de produccidn, localizacion, determinacion
de la capacidad instalada, maquinaria y costos, organigrama, descripcién de puestos de
los colaboradores, planificacion de las campafias de mercadeo por temporadas. Ademas

de cumplir con la legislacion y normalizacion nacional e internacional vigente.

En este contexto se requiere de la asesoria de profesionales multidisciplinarios de
diversas areas para determinar la capacidad de las instalaciones, comprender el uso de

recursos eléctricos, combustible, agua.

Conviene recordar que la clave con esta actividad es conseguir optimizar los recursos
disponibles en particular el elemento tecnolégico con la descripcidn detallada de
operaciones individuales, que van a culminar con la entrega del producto, especificando
la cantidad que se desea producir, a partir de la demanda potencial determinada por la

fase de estudio de mercado realizado.

Ademas, como sefiala Charles et al. (2020) se debe evaluar la cantidad de turnos de
trabajo, la optimizaciéon del espacio, identificar la maquinaria a emplearse, evitar los
tiempos muertos tanto de personal como de maquinaria. Asimismo, se recomienda que
cada empleado de la empresa emprendedora pueda desempefar la mayor cantidad de

tareas sin descuidar la calidad.
El tamafio del negocio sera capaz de atender la demanda potencial del mercado. De esta

manera disminuye el riesgo de no lograr capturar el mercado esperado. Los métodos de

determinacion por la localizacion de la planta puede ser un mecanismo cualitativo que
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incluya las variables mas relevantes para la toma de decisiones como los costos de
materias primas, areas administrativas, distancia con el mercado, con los proveedores,
disponibilidad de los recursos humanos, materiales de produccion, edificios e
infraestructura, vehiculos y recursos tecnoldgicos. En lo referente al analisis del proceso
de produccion las técnicas mas empleadas corresponden al diagrama de proceso de facil

interpretacion con sus puntos de control para no afectar la calidad del producto.

6.2. Identidad corporativa

Los principios y valores de la empresa van a permitir alcanzar objetivos propuestos, crear
patrones de comportamiento externo e interno con sus colaboradores, y responder a
preguntas misionales del negocio como: ¢(En qué creemos?, ¢Representan las
operaciones y la forma en que se interactla las mas acertadas?, ¢Por qué existimos?
¢, Cudl es el trabajo diario? ¢A quién servimos? ¢,Cual es nuestro mercado meta? ¢Qué

producimos/ofrecemos?

Por otro lado, se debe tomar en cuenta la vision del negocio en donde se deposita las
esperanzas, suefos, imagen y ventaja competitiva que se aspira alcanzar hacia el futuro.
En este sentido, la pregunta que se quiere resolver es: ¢En qué queremos convertirnos

en un futuro?
A continuacién, se presentan algunos lineamientos estratégicos que contribuiran a la

identidad colectiva, vision, mision y valores propios de la planta procesadora (Ver tabla
6).
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Tabla 6. Identidad corporativa

Planta procesadora de Sirope de Maracuya

Presentacion Somos una empresa hicaragiiense dedicada a la industrializacion de la fruta
de maracuya ofreciendo a sus clientes sirope organico de usos multiples para
bebidas, comidas y postres

Ademés de fortalecer la seguridad alimentaria y la experiencia gastronémica
gourmet mediante el aprovechamiento de la fruta de maracuya de cultivo

organico

Mision Elaborar productos a base de maracuya saludables que cumplan las
necesidades de los consumidores, fomentando asi el empleo directo e
indirecto en la produccién agricola y manufacturero de la region

Vision Ser la empresa comercializadora lider a nivel nacional e internacional de
productos a base de maracuya, contribuyendo a la seguridad alimentaria, con
personal altamente calificado y evolucionando permanentemente en el

aseguramiento de la calidad total para nuestros clientes

Valores e Competitividad: nuestra motivacion es ofrecer un producto seguro y al
alcance

e Calidad: cumplimos con los parametros de calidad establecidos en la
legislacion vigente

e Confianza: creemos en el capital humano de nuestra nacion

e Compromiso ambiental: nuestra prioridad es el cuido de la madre tierra
y la regeneracién de los recursos naturales para las futuras

generaciones

Fuente: Propia

6.3. Método de localizacion por factores ponderados

En adaptacion y cumplimiento de la metodologia propuesta por Fabiola y Maribel (2016),
se propone un método que se basa en realizar un analisis cuantitativo que compare las

diferentes alternativas para conseguir una o varias localizaciones validas. El objetivo del
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estudio no es buscar una sola localizacion 6ptima, sino varias aceptables. Otros factores
subjetivos pueden ser las propias preferencias de la empresa a instalar lo que
determinara la localizacion definitiva. A continuacion, se presentan los pasos seguidos:

e Paso 1: Se determino una relacion de los factores relevantes.

e Paso 2: Se asigno un peso a cada factor que refleje su importancia relativa.

e Paso 3: Se fij6 una escala a para factor de 1-10 puntos.

e Paso 4: Se realiz6 un analisis para evaluar cada localizacion para cada factor.

e Paso 5: Se aplico el factor por el modelo matematico de multiplicacion por los

pesos para cada factor y obtener asi el total para cada localizacion. Y seleccionar

como viable a la de mayor puntaje.

La recomendacion basada por Fabiola y Maribel (2016) fue retomada para elegir la
localizacion que ha obtenido la mayor puntuacién, ubicando a la planta procesadora en
el departamento de Ledn, en la ciudad de La Paz Centro en el km 58 de la carretera
panamericana Leén - Managua. Se opta por la ubicacion mas conveniente (opcion 2)
considerando los siguientes factores: accesibilidad de la provision de materia prima,
cercania de la ciudad con el mercado meta, fluidez y facilidad de transporte, visibilidad al

publico, amplio terreno con facilidad de acceso (Ver tabla 7).

Tabla 7. Método de localizacion por factores ponderados

Factore | Peso A B C
S asigna | Carretera La Paz | Carretera Ledn a | Carretera La Paz
relevant | do Centro a Managua Km | Managua Centro a Momotombo
es 40 Km 58 Km 10
Calificaci6 | Calificacio | Calificacié | Calificacio | Calificacid | Calificacio
n (0-10) n n (0-10) n n (0-10) n
ponderad ponderad ponderad
a a a
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Disponi | 0.25 3 0.75 5 1.25 4 1
bilidad
de la
materia
prima
Costo 0.30 4 0.2 6 18 7 21

de la

vida
Disponi | 0.20 3 0.6 8 1.6 6 1.2
bilidad
de

mano

de obra
Cercani | 0.10 2 0.2 7 0.7 5 05

a de

mercad
0

Viabilida | 0.15 4 0.6 9 0.35 2 0.3
d de

desplaz

amiento
Total 1 2.35 5.7 5.1

Fuente: Propia

El terreno tendra una dimensiéon de 400 m? y dentro del mismo estara distribuido en
modulos administrativos, areas verdes, parqueos, bodegas, areas de higiene, area de
produccion y calidad, area de despacho y ventas de infraestructura de concreto soélida,
resistentes a dafios antropicos y condiciones ambientales que se presenten como lo exige
la NTON 03 069-06/ RTCA 67.01.33:06 principios generales, apartado cinco condiciones
de los edificios (Ver figura 18) (Leyenda disefio arquitectonico: 1. Areas Administrativas,
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2. Areas verdes, 3. Bodegas de insumos, 4. Comedor, 5. Servicios sanitarios, 6. Bodega
de materias primas, 7. Sala de ventas y atencion al cliente, 8. Area de produccion, 9.

Parqueo 1, 10. Parqueo 2).

Figura 18. Propuesta de disefio arquitectonico

IS

| -]

NONE

Fuente: Propia

6.4. Marco legal

Es el conjunto de leyes, regulaciones, politicas y normas que rigen el desarrollo,
implementacion y gestion de un proyecto, cuyo objetivo es garantizar que el proyecto se
lleve a cabo de manera legal, justa y ética, con todas las partes involucradas que
comprendan sus derechos y responsabilidades que pueden variar segun el tipo de
proyecto y la ubicaciéon geografica del mismo deducido por Acosta Morales y Espin
Meléndez (2018).

El marco legal de este proyecto incluye las bases legales entre las partes interesadas,
como contratos, acuerdos de confidencialidad, de colaboracion, licencia y patentes. Estos
ayudaran a establecer las expectativas y responsabilidades de cada parte y a minimizar

el riesgo de conflictos.
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6.5. Importancia del Marco legal

Proporciona las directrices legales para el desarrollo, implementacion y gestion del
proyecto, siendo algunas de las razones las siguientes:

e Protege los derechos y responsabilidades de todas las partes interesadas en el
proyecto.

e Cumple con las regulaciones para asegurar que el proyecto se lleve a cabo de
manera legal.

e Garantiza la calidad y la seguridad del proyecto mediante el cumplimiento de
estandares de calidad para la construccion de edificios, la proteccion del medio
ambiente y la seguridad en el lugar de trabajo.

e Minimiza el riesgo de responsabilidad legal a través de la identificacion y gestién
de riesgos y la implementacion de medidas de mitigacion para reducir el impacto
de cualquier peligro identificado.

e Establece un sistema de resolucion de conflictos y gestion documental que
contribuye eficientemente a la gestion agil del tiempo.

Dentro del digesto legal de la empresa procesadora de sirope de maracuya se dara
cumplimiento a las principales leyes del Estado de Nicaragua que rigen el sector
comercial, fiscal, organizacional y de seguridad social de los colaboradores (Ver tabla 8)
basado en el desarrollo, implementacion y gestién de un proyecto en relacion con los
aspectos criticos como: el cuido al medio ambiente, la salud publica, la seguridad y la

privacidad de los usuarios.

Tabla 8. Marco legal de la empresas productora y comercializadora de sirope de maracuya

Ley/normativa Objeto

Codigo de Comercio | Es el conjunto de normas, criterios y principios del derecho mercantil que

de la Republica de | tratan de regular las relaciones mercantiles en el Estado de Nicaragua

Nicaragua
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Ley 698, Ley General

Tiene por objeto la creacion, regulacion, organizacion, régimen

de los Registros | administrativo, funcionamiento y procedimiento de los Registros Publicos
Publicos y su | integrados en el Sistema Nacional de Registros de la Republica de
reglamento Nicaragua

Ley 539. Ley de | Suobjetivo es establecer el sistema de Seguro Social, para la proteccion de

seguridad social

los trabajadores y sus familias frente a las contingencias sociales de la vida
y del trabajo

Ley 618. Ley general

Tiene por objeto establecer el conjunto de disposiciones minimas que, en

de higiene y seguridad | materia de higiene y seguridad del trabajo, el Estado, los empleadores y los

del trabajo trabajadores deberan desarrollar en los centros de trabajo, mediante la
promocion, intervencion, vigilancia y establecimiento de acciones para
proteger a los trabajadores en el desempefio de sus labores

Ley 822. Ley de | Tiene por objeto crear y modificar los tributos nacionales internos y regular

concertacion tributaria | su aplicacion, con el fin de proveerle al Estado los recursos necesarios para

financiar el gasto publico

Cadigo del trabajo. Ley
185

Es un instrumento juridico de orden publico mediante el cual el Estado

regula las relaciones laborales

Ley 645. Ley MIPYME

Su objetivo es fomentar y desarrollar de manera integral la micro, pequefia
y mediana empresa (MIPYME) propiciando la creacién de un entorno
favorable y competitivo para el buen funcionamiento de este sector

econdmico de alta importancia para el pais

Ley 380.

marcas y otros signos

Ley de

distintivos

Establece las disposiciones que regulan la proteccién de las marcas y otros

signos distintivos

Normativa alimentaria
para las frutas de

maracuya

Los requisitos minimos de calidad para la industrializacion de las frutas de
maracuya, establecidos por la normativa CODEX STAN 316-2014. Son los
siguientes:

e Estar enteras de apariencia fresca, de consistencia firme, limpias y

exentas de cualquier materia extraiia visible

s




Ser sanas y exentas de podredumbre o deterioro, cualquier olor y/o
sabor extrafio y de hundimientos

Tener ausencia de plagas y dafos causados por ellas que afecten
al aspecto general

Estar exentas de humedad externa anormal salvo la condensacion
consiguiente a su remocion de una camara frigorifica

Haber alcanzado un grado apropiado de desarrollo y madurez de
conformidad con los criterios propios de la variedad y la zona en que
se producen

Soportar el transporte y la manipulaciéon hasta su lugar de destino

Normativa alimentaria
para la obtencion de

sirope

La CODEX STAN 296-2022. Norma para las confituras, jaleas y
mermeladas; aplicable para Sirope. Exige los siguientes criterios de calidad

para el producto terminado:

El sirope de maracuya organico debe ser viscoso de apariencia
homogénea, tener aroma, color y sabor caracteristico a la fruta
empleada

Estar practicamente exento de particulas que acompafan
normalmente a las frutas

Ausencia de mohos, levaduras y bacterias patdgenas

Los parametros fisicoquimicos deben ser de: °Brix entre 62% a 70%
como solidos solubles, preservantes méaximos 1% contenido de
bioconservantes canela y clavo de olor, rango de pH entre 2.8 a 3.5
Las materias primas deben de seguir un proceso de trazabilidad,
deseable con una certificacion organica

El envasado, etiquetado, almacenamiento y distribucién del sirope
de maracuya organico debe cumplir los requisitos establecidos por

la legislacion alimentaria

Normativas de uso

general para la

NTON 03 026-10. Requisitos para manipuladores de alimentos, hace

referencia al cumplimiento y aplicacion obligatoria de esta norma en todas
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produccion
comercializacion

alimentos

de

aquellas instalaciones que se manipulen alimentos, tanto en su obtencion,
procesamiento, recepcion de materias primas, envasado, almacenamiento,
transportacion, comercializacion y por todos los manipuladores de alimentos
NTON 03 069-06. Buenas préacticas de manufactura tienen como objetivo
establecer las disposiciones generales sobre practicas de higiene y de
operacion durante la industrializacion de los productos alimenticios, a fin de
garantizar alimentos inocuos y de calidad

NTON 03 067-67. Registro sanitario y la inscripcién sanitaria establece el
procedimiento para otorgar el nimero de registro sanitario y la inscripcion
sanitaria de los alimentos procesados

NTON 03 066-06. Licencia sanitaria a fabricas y bodegas tiene por objetivo
establecer el procedimiento para otorgar la licencia sanitaria a fabricas y
bodegas de alimentos procesados

NTON 03 021-11/RTCA 67.01.07.10. Etiguetado general de preenvasados.
Establece los requisitos que debe cumplir el etiguetado de alimentos
preenvasados para consumo humano

NTON 03 092-11/RTCA 7.06.55-09. Etiquetado nutricional. Establece los
requisitos minimos que debe cumplir el etiquetado nutricional de productos
alimenticios previamente envasados para consumo humano destinados a
la poblacién a partir de tres afios.

NTON 03 041-03. Almacenamiento de productos alimenticios. Establece los
requerimientos sanitarios minimos generales y especificos que cumpliran
las bodegas y/o almacenes destinados para la proteccién y conservacion
de alimentos ya sea materia prima y productos alimenticio con el fin de
conservarlos en optimas condiciones

NTON 03 001-98. Directrices para la aplicacion del sistema HACCP. Esta
normativa es un instrumento para evaluar los riesgos y establecer sistemas
de control que se orienten hacia medidas preventivas en lugar de basarse
principalmente en el analisis del producto final. Cabe destacar que todo

sistema de HACCP es capaz de adaptarse a cambios tales como los

79




progresos en el disefio del equipo o en los procedimientos de elaboracion o
las novedades tecnoldgicas

NTON 03 080-17. Requisitos para el transporte de productos alimenticios.
Establece los requisitos sanitarios minimos que deben de cumplir los
medios de transporte de alimentos cuyo destino final es el territorio nacional.
Es de aplicacion obligatoria a todos los medios de transporte de alimentos,
ya sean materias primas y/o productos terminados, que se comercialicen,
distribuyan o se consuman en el territorio nacional

NTON 03 079-08/RTCA 67.04.50-17. Criterios microbiologicos para la
inocuidad de los alimentos. Establece los parametros microbioldgicos de la
inocuidad de los alimentos y sus limites de aceptacion para el registro
sanitario y la vigilancia en su comercializacion. Aplica a todo alimento para
consumo final dentro del territorio de los paises de la region
Centroamericana

NTON 03 088-10. Inspeccion visual en alimentos envasados tiene por
objeto establecer los procedimientos basicos que aplicara el personal
encargado de la inspeccion visual de lotes de alimentos envasados para
detectar defectos inaceptables

NTON 03 093-10/RTCA 7.06.55-09. Buenas précticas de higiene de los
alimentos no procesados. tiene como objetivo establecer las disposiciones
generales sobre practicas de higiene en procesos de alimentos no
procesados y semiprocesados, para garantizar alimentos inocuos y aptos
para el consumo humano

NTON 03 094-18/RTCA 67.04.54-18. Aditivos alimentarios. Establece los
aditivos alimentarios y sus limites maximos permitidos en las diferentes
categorias de alimentos

Para la produccion de alimentos es de suma importancia hacer énfasis en
la calidad del agua. Razon por la cual se menciona aplicar los protocolos
establecidos en la Normativa Regional de Calidad del Agua para Consumo

Humano. Establece los criterios de cumplimiento para proteger la salud
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publica y, por consiguiente, ajusta, eliminar o reducir al minimo aquellos
componentes o caracteristicas del agua que pueden representar un riesgo
para la salud de la comunidad e inconvenientes para la preservacion de los
sistemas de abastecimiento de agua

Las normas antes mencionadas son la base para procesar y comercializar

nuestro el sirope de maracuya organico

Normativas
ambientales que rigen

la industria alimentaria

También, se toma en consideracion la aplicacion de normativas
ambientales vigentes mencionadas a continuacion:

NTON 05 014-01 Norma técnica ambiental para el manejo, tratamiento y
disposicion final de los desechos sdlidos no-peligrosos. Establece los
criterios técnicos y ambientales que deben cumplirse, en la ejecuciéon de
proyectos y actividades de manejo, tratamiento y disposicion final de los
desechos solidos no peligrosos, a fin de proteger el medio ambiente

NTON 05 015-01 Norma técnica obligatoria nicaragtiense para el manejo y
eliminacién de residuos sdlidos peligrosos. Establece los requisitos técnicos
ambientales para el almacenamiento, recoleccion, transporte, tratamiento y
disposicion final de los residuos sélidos peligrosos que se generen en
actividades industriales

NTON 05 027-05 Para regular los sistemas de tratamiento de aguas
residuales y sus relisos. Establece las disposiciones y regulaciones técnicas
y ambientales para la ubicacion, operacién y mantenimiento, manejo y
disposicion final de los desechos liquidos y sélidos generados por los
sistemas de tratamiento de las aguas residuales domésticas, industriales y

agropecuarias; incluyendo la reutilizacion de las aguas tratadas

Fuente: Propia
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6.6. Perfiles de puesto de trabajo

Se refiere a la informacion estructurada respecto a la ubicaciéon de un puesto dentro de
la estructura organica, mision, funciones, asi como los requisitos y exigencias que
demanda la planta procesadora de sirope de maracuya para que un trabajador pueda

conducirse y desempefiarse adecuadamente en el puesto.

Los perfiles de puestos, corresponde al sistema de organizacion y distribucion del trabajo,
constituido como el instrumento de gestidn de recursos humanos que sirve y enlaza otros
procesos técnicos de gestion de recursos humanos tales como seleccién, capacitacion,
induccion, gestion del desempefio, contratacién, entre otros, a partir de la informacién

técnica que demande el area de trabajo.

Para definir el perfil del puesto a ocupar en la planta procesadora , se toman en cuenta
algunos elementos de acuerdo a la organizacion que tendra el negocio, entre ellos:
denominar el nombre del puesto que debera conservarse en los documentos de gestion
oficiales del negocio, la dependencia jerarquica lineal, indicando el nombre de la persona
que ejercera la autoridad formal sobre las funciones; la dependencia jerarquica funcional
del puesto al que se le reportara funcionalmente, pero que a su vez no ejercera linea de

autoridad sobre él; puestos de supervision directa de gestion.

En el proyecto se prevé que la seleccion del personal estara sujeta a los criterios de
vulnerabilidad establecidos como la discapacidad, mujeres jefas de familia, estar en el
desempleo, otros, pero también, va a considerar a profesionales y técnicos
especializados para las areas de procesamiento, control de calidad, distribucién,
mercadeo, en igualdad de género e inclusién social como principal valor humanistico de

la empresa.

En caso de que el (la) postulante carezca de titulo o certificacibn que lo acredite, se

concedera un permiso para ejercer determinado puesto, el que se debera de acompafar
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de una carta compromiso del postulante para formarse académicamente en el menor

tiempo y optar por la certificacion oficial de educacion superior (Ver tabla 9).

Tabla 9. Ficha de perfiles para puestos de trabajo

Puesto Requerimientos Funciones Personal a Jefe
cargo inmediato

Gerente Profesional Asegurar que la Responsab | Propietario
general graduado en las produccion cumpla le de | dela

areas de con los parametros materias empresa

ingenierias de inocuidad primas vy

alimentaria, establecidos en la acopiador

guimica, legislacién vigente Asesor

industrial, Coordinar la legar y

gestion de entrega de pedidos auditoria

empresas y y seguimiento al Jefatura de

finanzas plan de mejora produccion

Con experiencia continua del é&rea Distribucién

profesional de produccion y ventas

minima de 1 afio Reclutar y capacitar Administrac

Idiomas: al  personal de ion y

espafiol, produccion y otras contabilida

deseable inglés areas de la d

Dominio de empresa Responsab

paguetes office Velar por la salud le de

Mayor de 21 ocupacional de sus seguridad y

afios colaboradores limpieza

Autorizar los pagos
a proveedores,
colaboradores
Auditar archivo
administrativo y
contable

Cuidad de la

seguridad
patrimonial y
limpieza del medio
Apoderado y

librador de firmas y
contratos ante
asuntos
gubernamentales
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Asesor Profesional Asegurar y dar e Responsab | Gerente
Legal graduado en cumplimiento a le de general
Auditor las éreas de legislacion vigente materias
derecho, dentro de los primas y
relaciones tramites requeridos acopiador
internacionales, para producciony | e Técnicos
gestion de comercializacion en asesoria
empresas y Dar rastreabilidad a legar y
finanzas la entrega de auditoria
Con pedidos y o Jefatura de
experiencia seguimiento al plan produccion
profesional de mejora continua | e Distribucion
minima de 2 del area de y ventas
afos produccion e Administrac
Idiomas: Asistente para iony
espafiol, capacitar al contabilida
deseable inglés personal de d
Dominio de produccién y otras | ¢ Responsab
paquetes office areas de la le de
Mayor de 21 empresa seguridad y
afios Velar por la salud limpieza
ocupacional de sus
colaboradores ante
el INSS
Validar los pagos a
proveedores,
colaboradores en
cuentas bancarias
Auditar archivo
administrativo y
contable
Asistente del
gerente como
apoderado y
librador de firmas y
contratos ante
asuntos
gubernamentales
Respon Profesional Asegurar la calidad | e Técnicos Gerente
sable de graduado en de la materia prima de materias | general
producci las areas de entrante a primas y
ony ingenierias produccion, acopio
calidad alimentaria, almacén en e Operarios
bodega, pos de materias
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guimica, cosecha y manejo primas y
industrial en fincas acopio
Con productoras y Operarios
experiencia acopiadoras de de
profesional maracuya produccion
minima de 1 Supervisar la linea Responsab
afio de produccién le de
Deseable con segun demanda higiene y
estudios de requerida limpieza
posgrado o Validar los
master en resultados
procesamiento analiticos de la
de alimentos produccion
Idiomas: desarrollada
espafiol, Dar cumplimiento
deseable inglés al plan operativo
Dominio de sustentado en la
paquetes office legislacion y
Mayor de 21 normativa
afos alimentaria vigente
Coordinar la
entrega de insumos
con proveedores
Velar por la higiene
de las instalaciones
y colaboradores
Administrar
sugerencias y
reclamos, asi como
los permisos de
operacion
comercial
Respon Técnico medio, Revisar Operarios Responsabl
sable de superior en rutinariamente el de e de
manteni mecanica, sistema eléctrico y produccion, | produccion
miento y electricidad y de agua para técnicos de |y calidad
equipam electronica asegurar la limpieza 'y
iento Experiencia produccion y seguridad
industria minima 1 afio cumplimento de las
ly Idiomas: inglés, funciones de la
operativ espafiol empresa
0] Dominio de Dar mantenimiento

paquetes office

preventivo a
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Mayor de 21
anos

equipos de la
empresa
Resolver
problemas in situ

Técnico Técnico medio, Aplicar analisis e Operarios Responsabl
s de superior en fisicoquimico, de e de
materias tecnologia de sensorial, y produccion | materias
primas y alimentos, microbiolégicos a primas y
acopio quimicay materias primas acopio
afines Inspeccionar fincas
Con productoras y
experiencia capacitar en temas
profesional de buenas
minima de 1 practicas agricolas
afo a productores y
Idiomas: acopiadores de
espafol, maracuya,
deseable inglés operarios de
Dominio de produccién
paquetes office Asegurar el
correcto
almacenamiento de
materias primas e
insumos de
produccion
Operario Nivel basico de Desarrollar y e Técnicos Jefe de
de educacion ejecutar la de produccion
producci Con o sin produccion segln limpieza. y calidad
on experiencia plan operativo de
profesional sirope de maracuya
Respon Profesional Administrar todos e Técnicos Gerente
sable de graduado en los recursos de la de general
Administ administracion empresa administrac
racion / de empresas, Inspeccionar la ion
Contabili contaduria higiene y planes de | ¢ Técnicos
dad publica y sanidad de la de
finanzas o empresa contabilida
carreras afines Realizar los pagos d

Con
experiencia
profesional
minima de 2
afos

de servicios y
colaboradores
Asistir al gerente
ante su ausencia
Responsable de la
contabilidad ante
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Idiomas:
espafiol,
deseable inglés
Dominio de
paquetes office

egresos, ingresos
monetarios

Librar firmas en
bancos y tesoreria
Responsable de

seguimiento,
capacitacion,
cumplimiento y
beneficios
laborales
Técnico Técnico medio, Asistente del e Secretaria | Responsabl
sde superior en Administrador/cont e de
Administ administracion ador Administraci
rador / de empresas, Administrar todos on/Contabili
Contado contaduria los recursos de la dad
r publica 'y empresa
finanzas o Inspeccionar la
carreras afines higiene y planes de
Con sanidad de la
experiencia empresa
profesional Realizar los pagos
minima de 1 de servicios y
afio colaboradores
Idiomas: Asistir al gerente
espafiol, inglés ante su ausencia
Dominio de Responsable de la
paquetes office contabilidad ante
egresos, ingresos
monetarios
Librar firmas en
bancos y tesoreria
Responsable de
seguimiento,
capacitacion,
cumplimiento y
beneficios
laborales
Respon Profesional Asegurar el e Técnicos Responsabl
sable de graduado a cumplimiento de la de e de
Distribuc nivel de técnico distribucion de mercadoy | Administraci
iony medio, superior ventas con los ventas 6n/Contabili
ventas. en clientes potenciales dad

administracion,
mercadeo y

Cumplir con la
distribucion de
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ventas o
carreras afines
Con

productos
requerida basada
en la planificacion

experiencia de ventas

profesional Conciliar convenios

minima de 2 comerciales

afnos

Idiomas:

espafol,

deseable inglés

Dominio de

paquetes office
Teécnico Profesional Asistente y apoyo | ----------m--m------ Responsabl
s de técnico al jefe inmediato e de
Distribuc superior en responsable de Distribucion
iony administracion, distribucién y y ventas
ventas mercadeo y ventas

ventas o Asequrar el

carreras afines cumplimiento de la

Con distribucién de

experiencia ventas con los

profesional clientes potenciales

minima de 2 Cumplir con la

anos distribucién de

Idiomas: productos

espafiol, inglés requerida basada

Dominio de en la planificacion

paquetes office de ventas

Conciliar convenios
comerciales

Secretar Formacion Atender llamadas |e Técnicos, Gerente
ia académica: telefénicas y operarios general

profesional organizar eventos de acopio,

graduado en corporativos produccion, | Responsabl

administracion Apoyar con la ventas y es, tecnicos

de empresas, entrega de cartas, distribucion | de areas

técnico medio,
superior o
carreras afines
Con
experiencia
profesional
minima de 1
afo

actas, recibos,
formatos y
acuerdos
Administrar agenda
de gerente,
responsable de
Recursos
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Deseable con

Humanos, Asesor

estudios de legal y auditoria
posgrado o Secretaria
master multidisciplinaria de
Idiomas: las jefaturas de
espafiol, administracion,
deseable inglés acopio, produccion,
Dominio de ventas y
paquetes office distribucién
Respon Formacion Inspeccionar la e Teécnicos Gerente
sable de académica: higiene y planes de de limpieza | general
Segurid Bachiller en sanidad de la e higiene
ady ciencias y empresay fincas del medio Responsabl
Limpiez letras acopiadoras e de
a Con Asegurar la higiene produccion
experiencia y suministro de y calidad
profesional recursos
minima de 1 necesarios para
afo correcta limpieza y
ldiomas: desinfeccion de
espafiol, equipos
deseable inglés Facilitar la
Dominio de indumentaria
paguetes office correcta, equipos
de proteccioén al
personal operativo
de la empresa
Técnico Formacion Operar la higiene y | ------------=------- Responsabl
s de bésica de planes de sanidad | ---- e de
Segurid bachillerato con de la empresay Seguridad y
ady experiencia fincas acopiadoras Limpieza
Limpiez profesional Asegurar la higiene
a minima de 1 y suministro de
afo recursos
Idiomas: necesarios para
espafiol, correcta limpieza y
deseable inglés desinfeccién de
Dominio de equipos
paquetes Facilitar la

office: deseable

indumentaria
correcta al personal
de produccién
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e Cuidar de los
bienes
patrimoniales de la
empresa

e Cumplir con la
orientaciones
emitidas por su jefe
inmediato

Fuente: Propia

6.7. Organigrama empresarial

Iranzo (2017). Plantea que un organigrama empresarial es la representacion grafica para
garantizar la fluidez en las comunicaciones, la transparencia y la productividad que
permite visualizar las cadenas de mando, dependencias y grupos de empleados a nivel
interno, para lo que se debe indicar lo siguiente:
e Especificaciones del puesto: descripcion de las cualidades que deben tener los
ocupantes para su desempefio.
e Obligaciones y responsabilidades: se incluyen las principales obligaciones de cada
puesto de trabajo dentro del conjunto de la organizacion.

En este contexto, se cre6 un organigrama para la planta procesadora de sirope de
maracuya, que define tres niveles jerarquicos la Gerencia, la Administracién General y el
nivel Operativo responsable de la produccién correspondiente.
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Figura 19. Diagrama organizacional
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Fuente: Propia

El estudio organizacional realizado permitié determinar la viabilidad técnica, econémica,
legal, operativa real del proyecto determinando la inversion basica que asegurard iniciar
las operaciones del negocio y evitar el fracaso y las pérdidas econémicas ocasionadas
ante la falta de logistica, organizacion, recursos humanos y requerimientos no estimados.

91



Capitulo VI

7.1. Evaluacion econémica-financiera
7.1.1. Evaluacion econdmica

Hace referencia a la evaluacion de los costos y las ganancias del proyecto desde la
perspectiva de la sociedad como un todo, asumiendo que el negocio aportara al
desarrollo de la economia local y nacional, asi como, tendra su contribucion social
generando fuentes de ingresos estables en el municipio de La Paz Centro, hecho que

justifica la inversion necesaria.

El estudio se refuerza con lo que sefiala el autor Tuesta y Tafur (2022), resaltando que el
analisis econdmico considera la valoracion de los costos y beneficios sociales del
proyecto; asi como, el uso de métodos estimativos de precios-sombra cuando los costos
y beneficios difieren de los precios de mercado; y la valoracion fuera del mercado y la
transferencia de beneficios, para precios de bienes y servicios que no tienen precios de

mercado directos.

7.2. Evaluacion financiera

De Jesus (2017), sugiere que la evaluacion financiera corresponde a la investigacion de
todas las partes involucradas del proyecto, con el fin de valorar si éste tendra un
rendimiento futuro para ello es necesario, dar seguimiento y evaluacion de lo planificado
a fin de corroborar si se estan cumpliendo las lineas presupuestarias establecidas en el
proyecto en cumplimiento a los objetivos del negocio, para no caer en la subejecucion
empresarial. La importancia de la evaluacion economica y financiera es de suma
importancia previa a todo desembolso. Sin ésta no se considerarian muchos riesgos

financieros del proyecto, aumentando las probabilidades de fracaso.
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En el marco del proyecto cabe mencionar que la evaluacion se realizé con base a datos
aproximados, por lo que, se sugiere profundizar en la evaluacion financiera real que
asegure la probabilidad de acierto y resalte los factores para tener en cuenta, para
calcular el tiempo de recuperacion de la inversion, la rentabilidad, ingresos y gastos del

proyecto.

La evaluacion econdémica-financiera segun los autores Tuesta y Tafur (2022), coinciden
en asumir que las empresas pueden medir y maximizar su utilidad asegurando el
indicador de la eficiencia y que éste mide la maximizacion de las ganancias o
minimizacion de los costos de mercado en el analisis financiero y los beneficios sociales

netos cuando se aplica el andlisis econdémico.

Los costos correspondientes a las cantidades requeridas son provenientes de materias
primas, insumos, envases Yy etiquetas, gastos de consumo por suministros en
prospeccion de ventas para producir y comercializar el sirope de maracuya organico. Los
valores monetarios referente a costos de produccion, son provenientes del estudio de
mercado realizado que determiné la capacidad de produccién de ventas proyectada de
la planta procesadora. La fijacion monetaria de la inversion total indica la confiabilidad de

la ejecucién del proyecto (Ver desde la tabla 10 hasta la tabla 19).

Tabla 10. Costo de materias primas por dia de produccion

Materias primas Cantidad Costo unitario | Costo total
Frutas de maracuya 1,500 unidades | C$ 8.00 C$ 12,000.00
Azlcar 5 quintales C$1,100.00 | C$5,500.00
Canela 5 libras C$ 300.00 C$ 1,500.00
Clavo de olor 5 libras C$ 300.00 C$ 1,500.00
Total C$ 20,500.00

Fuente: Propia
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Tabla 11. Costo de materia prima por mes, afio de produccion

Gasto por 1 dia de produccién

C$ 20,500.00

Frecuencia de produccion mensual

25 dias laborales

Total, de gasto mensual

C$ 512,500.00

C$ 6,150,000.00

Total, de gasto anual

Fuente: Propia

Tabla 12. Costo de envases por dia de produccion

Insumo Cantidad Costo unitario | Costo total
Botellas de %2 litro polietileno | 95 unidades C$ 15.00 C$ 1,425.00
Botellas de %2 litro vidrio 95 unidades C$ 22.00 C$ 2,090.00
Botellas de 1 galén 24 unidades C$ 40.00 C$ 960.00
polietileno
Total 214 unidades C$ 4,475.00
Fuente: Propia
Tabla 13. Costo de envases por mes, afio de produccion
Gasto por 1 dia de produccién C$ 4,475.00
Frecuencia de produccion mensual 25 dias laborales
Total, de gasto mensual C$ 111,875.00
Total, de gasto anual C$ 1,342,500.00
Fuente: Propia
Tabla 14. Costo de etiquetas por dia de produccién
Insumo Cantidad Costo Costo total
unitario
Etiquetas para botellas de ¥ litro 190 unidades | C$ 6.00 C$ 1,140.00
Etiquetas para botellas de 1 galon | 24 unidades C$10.00 C$ 240.00
Total 214 unidades C$ 1,380.00

Fuente: Propia

Tabla 15. Costo de etiquetas por mes, afio de produccion

Gasto por 1 dia de produccién

C$ 1,380.00

Frecuencia de produccion mensual

25 dias laborales

Total, de gasto mensual

C$ 34,500.00

Total, de gasto anual

C$ 414.000.00

Fuente: Propia
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Tabla 16. Gasto de suministros para produccion de sirope de maracuya organico

Suministro Costo mensual | Costo anual
Agua C$ 7,000.00 C$ 84,000.00
Energia C$ 15,000.00 C$ 180,000.00
Gas C$ 10,000.00 C$ 120,000.00
Telefonia, internet C$ 5,000.00 C$ 60,000.00
Total C$ 37,000.00 C$ 444,000.00

Fuente: Propia

Tabla 17. Capacidad de produccién de sirope de maracuya organico

Presentacion Unidades | Unidades por | Unidades por
por dia mes ano

Botellas de ¥ litro polietileno 95 2,375 28,500

Botellas de %2 litro vidrio 95 2,375 28,500

Botellas de 1 galén polietileno 24 600 7,200

Total 214 5,350 64,200

Fuente: Propia

Tabla 18. Proyecciones en ventas, semana, mes, afio de sirope de maracuya organico

Presentacion Unidades | Unidades | Unidades | Valor Total
por por mes | por afio comercial
semana
Y Litro envase | 188 376 4512 C$ 550.00 C$
polietileno 2,481,600.00
Y Litro envase | 764 1,528 18,336 C$ 600.00 C$
vidrio 11,001,600.00
1 galén envase | 240 480 5,760 C$4,600.00 | C$
polietileno 26,496,000.00

Fuente: Propia

Tabla 19. Proyecciones en ventas estimadas a 5 afios (30 % de las ventas)

Presentacié | 1 afio 2 afo 3 afo 4 afo 5 afio

n

1 Litro C$ C$ C$ C$ C$

envase 2,481,600.00 | 3,226,080.0 | 4,193,904.0 | 5,452,075.20 | 7,087,697.76
polietileno 0 0
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Y Litro Cs$ C$ Cs$ Cs$ Cs$

envase 11,001,600.0 | 14,302,080. | 18,592,704. | 24,170,515.2 | 31,421,669.7

vidrio 0 00 00 0 6

1 galén C$ C$ C$ C$ C$

envase 26,496,000.0 | 34,444,800. | 44,778,240. | 58,211,712.0 | 75,675,225.6

polietileno 0 00 00 0 0

Total Cs$ C$ Cs$ Cs$ Cs$
39,979,200.0 | 51,972,960. | 67,564,848. | 87,834,302.4 | 114,184,593.
0 00 00 0 12

Fuente: Propia

7.3. Amortizacion

Se refiere a la expresion contable de la pérdida de valor que sufren los elementos del
inmovilizado, ya sea por su uso, por el paso del tiempo o por razones tecnoldgicas. Asi
como los gastos que se generan por la actividad empresarial, se debe afiadir la

amortizacion del inmovilizado.

7.4. Depreciacion

Lozano, (2020) expresa que es un término contable utilizado para describir la reduccion
gradual del valor de un activo a lo largo del tiempo. Puede emplearse para contabilizar la
pérdida de valor por el uso, la antigiiedad, el desgaste, la obsolescencia u otros factores.
Cabe destacar que la depreciacion es un gasto no monetario, se registra en la cuenta de
pérdidas y ganancias de la empresa, pero no implica la salida de efectivo.

El costo que, del proyecto referente a materias primas e insumos de produccion,
maquinaria, recursos humanos, recursos de comunicacion, recursos de suministros y
logistica como lo indica los precios de adquisicién para todos los requerimientos del

proyecto son reales, pero tienden aumentar en un futuro.
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Ademas de cumplir con la declaratoria fiscal de la Ley de Concentracion Tributaria que
establece que todos los equipos deben ser declarados en relacién con su costo, lo define
como un término contable que se utilizada para describir la reduccién gradual del valor
de un activo a lo largo del tiempo. Se debe registrar en la cuenta de pérdidas y ganancias
de la empresa, pero no implica la salida alguna de efectivo, servira para la reposicion
inmediata de un equipo, si este tuvo un desperfecto o finaliza su funcionalidad de vida util
estimada (Ver desde la tabla 20 hasta la tabla 24). Los gastos intangibles se deben de
deducir de las ganancias para costear pagos en un momento que se requiera la

renovacion fiscal de estos.
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Tabla 20. Equipamiento para area de produccion, costo, depreciacion y amortizacion de la inversion fija

Equipo Cantida | Costo | Costo TV.U ARos

d unitar | total 1 2 3 4 5
io

Mesa de 6 Cs$ C$ 5 C$ C$ C$ C$ C$

trabajo en unidade | 6,000 | 36,000. 1,200.00 1,200.00 1,200.00 1,200.00 1,200.00

acero S .00 00

Lavamanos 6 C$ C$ 5 Cs$ C$ C$ C$ C$
unidade | 2,100 | 12,600. 2,520.00 2,520.00 2,520.00 2,520.00 2,520.00
S .00 00

Freezer 2 C$ C$ 5 C$ C$ C$ C$ C$
unidade | 29,00 | 58,000. 11,600.00 |11,600.00 |11,600.00 |11,600.00 |11,600.00
S 0.00 |00

Cocina 4 C$ C$ 5 Cs$ C$ C$ C$ C$

industrial unidade | 12,00 | 48,000. 9,600.00 9,600.00 9,600.00 9,600.00 9,600.00
S 0.00 |00

Campanade |4 C$ C$ 5 C$ C$ C$ C$ C$

extraccion de | unidade | 6,000 | 24,000. 4,800.00 4,800.00 4,800.00 4,800.00 4,800.00

vapor S .00 00

Tanque de 4 C$ C$ 5 C$ C$ C$ C$ C$

gas para unidade | 4,200 | 16,800. 3,360.00 3,360.00 3,360.00 3,360.00 3,360.00

cocina S .00 00

Licuadora 1 C$ C$ 5 C$ C$ C$ C$ C$

industrial unidade | 5,200 | 5,200.0 1,040.00 1,040.00 1,040.00 1,040.00 1,040.00
S .00 0

Batidor de 1 Cs$ C$ 5 C$840.00 | C$840.00 | C$840.00 | C$840.00 | C$840.00

inmersién 50 | unidade | 4,200 | 4,200.0

Ibs S .00 0

Balanza de 2 Cs$ C$ 5 C$ C$ C$ C$ Cs$

mesa unidade | 5,100 | 10,200. 2,040.00 2,040.00 2,040.00 2,040.00 2,040.00
S .00 00
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Balanza 2 C$ C$ C$ C$ C$ C$ C$
electronica unidade | 2,900 | 5,800.0 1,160.00 1,160.00 1,160.00 1,160.00 1,160.00
de mesa S .00 0
Dispensador | 2 C$ C$ C$ 760.00 | C$760.00 | C$760.00 | C$760.00 | C$ 760.00
de bebidas unidade | 1,900 | 3,800.0
industrial de |s .00 0
2- tanques
Bandejas 4 Cs$ C$ C$ 80.00 C$ 80.00 C$ 80.00 C$ 80.00 C$ 80.00
antideslizante | unidade | 200.0 | 400.00
S S 0
Cuchillo de 10 C$ C$ C$ 40.00 C$ 40.00 C$ 40.00 C$ 40.00 C$ 40.00
santoku unidade | 200.0 | 200.00
S 0
Cuchillos 10 |2 C$ C$ C$160.00 | C$160.00 | C$160.00 | C$160.00 | C$ 160.00
compartimien | unidade | 400.0 | 800.00
tos S 0
Afiladores de |4 Cs$ C$ C$120.00 | C$120.00 | C$120.00 |C$120.00 |C$120.00
cuchillo unidade | 150.0 | 600.00
S 0
Picheles de 10 C$ C$ C$380.00 | C$380.00 | C$380.00 | C$380.00 |C$380.00
acero unidade | 190.0 | 1,900.0
inoxidable S 0 0
Olla de 10 Cs$ C$ C$ C$ Cs$ C$ Cs$
aluminio 24 unidade | 900.0 | 9,000.0 1,800.00 1,800.00 1,800.00 1,800.00 1,800.00
Its S 0 0
Ollas 1201ts |6 Cs$ C$ C$ C$ C$ C$ Cs$
unidade | 1,200 | 7,200.0 1,440.00 1,440.00 1,440.00 1,440.00 1,440.00
S .00 0
Refrigerador |1 C$ C$ C$ C$ C$ C$ C$
de 1 puerta unidade | 32,00 | 32,000. 6,400.00 6,400.00 6,400.00 6,400.00 6,400.00
S 0.00 |00
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Cucharones |10 C$ C$ 5 C$400.00 | C$400.00 | C$400.00 | C$400.00 |C$400.00
de una pieza | unidade | 200.0 | 2,000.0

S 0 0
Coladores 10 C$ C$ 2 C$ C$ | | e | -
malla fina unidade | 200.0 | 2,000.0 1,000.00 1,000.00 - - -

S 0 0
Tablas para | 10 C$ C$ 2 C$ CE | e | e | e
cortar unidade | 200.0 | 2,000.0 1,000.00 1,000.00 - - -

S 0 0
Soporte para |2 Cs$ C$ 5 C$ 80.00 C$ 80.00 C$ 80.00 C$ 80.00 C$ 80.00
tablas unidade | 200.0 | 400.00

S 0
Bandeja 10 C$ C$ 5 C$400.00 | C$400.00 | C$400.00 | C$400.00 |C$400.00
antideslizante | unidade | 200.0 | 2,000.0

S 0 0
Cucharas 10 C$ C$ 5 C$240.00 | C$240.00 | C$240.00 | C$240.00 | C$ 240.00
solidas unidade | 120.0 | 1,200.0

S 0 0
Embudos de |4 Cs$ C$ 5 C$ 80.00 C$ 80.00 C$ 80.00 C$ 80.00 C$ 80.00
acero unidade | 100.0 | 400.00
inoxidable S 0
Contenedor 6 C$ C$ 2 C$900.00 | C$H900.00 | -—-===m===mmmmm | mmmmmmmmmmmmmee | mmmmmeeeeeeeee
con tapa unidade | 300.0 | 1,800.0 - - -

S 0 0
Abanicos 6 C$ C$ 5 C$ C$ C$ C$ C$

unidade | 1,800 | 10,800. 2,160.00 2,160.00 2,160.00 2,160.00 2,160.00

S .00 00
Total c$ |- C$ C$ C$ C$ C$

299,300 71,800.00 |71,800.00 | 68,900.00 |68,900.00 |68,900.00
.00

Fuente: Propia

100




Tabla 21. Equipamiento de laboratorio, costo, depreciacion y amortizacion de la inversion fija

Equipo Cantid | Costo | Costo TV.U Afnos
ad unitari | total 1 2 3 4 5

0
Setde vasos |1 C$ C$ 5 C$ 220.00 | C$220.00 | C$220.00 | C$220.00 |C$220.00
de 1,100. | 1,100.0
precipitados 00 0
300 ml
Set de 1 C$ C$ 5 C$280.00 | C$280.00 | C$280.00 | C$280.00 |C$280.00
Erlenmeyer 1,400. | 1,400.0
300 ml 00 0
Set de 1 C$ C$ 5 C$960.00 | C$960.00 | C$960.00 | C$960.00 | C$960.00
soporte 2,400. | 4,800.0
universal 00 0
Bureta, 3.4 fl |2 C$ C$ 5 C$520.00 | C$520.00 | C$520.00 | C$520.00 | C$520.00
0z - 1,300. | 2,600.0

00 0
Paquetede 4 |1 C$ C$ 5 C$510.00 | C$510.00 | C$510.00 | C$510.00 | C$510.00
cilindros de 2,550. |2,550.0
medicion de 00 0
vidrio
Embudo de 1 C$ C$ 5 C$390.00 | C$390.00 | C$390.00 | C$390.00 |C$%$390.00
cristal 1,950. |1,950.0

00 0
Soporte de 1 C$ C$ 5 C$490.00 | C$490.00 | C$490.00 | C$490.00 | C$490.00
bambu para 2,450. | 2,450.0
tubos 00 0
Termémetro | 2 C$ C$ 5 C$ 240.00 | C$240.00 | C$240.00 | C$240.00 | C$240.00
infrarrojo 600.00 | 1,200.0

0

101




Termoémetro C$ C$ 5 C$ 240.00 | C$240.00 | C$240.00 | C$240.00 | C$ 240.00
digital 600.00 | 1,200.0
0
Calibrador de C$ C$ 5 C$ 20.00 C$ 20.00 C$ 20.00 C$ 20.00 C$ 20.00
termémetro 100.00 | 100.00
Temporizado C$ C$ 5 C$50.00 C$50.00 C$ 50.00 C$50.00 C$50.00
r digital 250.00 | 250.00
Refractometr C$ C$ 5 C$ C$ C$ C$ C$
o digital 3,750. | 7,500.0 1,500.00 1,500.00 1,500.00 1,500.00 1,500.00
00 0
Calibrador de C$ C$ 5 C$100.00 | C$100.00 | C$100.00 | C$100.00 | C$100.00
refractbmetro 500.00 | 500.00
Medidor de C$ C$ 5 C$ C$ C$ C$ C$
pH digital 3,750. | 7,500.0 1,500.00 1,500.00 1,500.00 1,500.00 1,500.00
00 0
Cintas de C$ C$ 5 C$ 150.00 | C$150.00 | C$150.00 | C% C$ 150.00
mediciéon de 750.00 | 750.00 1,770.00
pH
Mueble C$ C$ 5 C$ C$ C$ C$ C$
organizador 8,850. | 8,850.0 1,370.00 1,370.00 1,370.00 1,370.00 1,370.00
00 0
Escritorio de C$ C$ 5 C$ C$ C$ C$ C$
trabajo 6,850. | 6,850.0 1,370.00 1,370.00 1,370.00 1,370.00 1,370.00
00 0
Sillas para C$ C$ 5 C$970.00 [ C$970.00 | C$970.00 | C$970.00 | C$970.00
escritorio 2,425. | 4,850.0
00 0
Total C$ |- C$ C$ C$ C$ C$
48,400. | ---- 12,480.00 | 12,480.00 | 12,480.00 |12,480.00 | 12,480.00
00

Fuente: Propia
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Tabla 22. Costo de equipos para higiene y saneamiento

Equipo Cantidad | Costo Costo T.V.U ARos

unitario total 1 2 3 4 5
Sefalesy | 20 C$100.00 | C$ 5 C$400.00 | C$400.00 | C$400.00 | C$400.00 |C$400.00
rétulos de | unidades 2,000.0
areas de 0
acceso
Exprimido | 2 C$900.00 | C$ 3 C$ 600.00 | C$600.00 | C$600.00 |---m-m-mmmmmmmm | mmmmmmmmmmmee
res de unidades 1,800.0 - -
lampazo 0
Dispensad | 12 C$ 100.00 | C$ 1 C$ 480.00 | -----m-mmmmmmmm | mmmmmmmmm e | o | s
ores de unidades 480.00 - - - -
jabon
Palo 4 C$100.00 | C$ 1 C$ 480.00 | ----m-m-mmmmmmm | mmmmmmmmmmmeen | o |
p/mechas | unidades 400.00 - - - -
de
lampazo
Cepillo 4 C$100.00 | C$ 1 C$ 480.00 | --m-m-mmmmmmmm | mmmmmmmmmmmemn | o |
para piso | unidades 400.00 - - - -
Cepillo 6 C$80.00 |C% 1 C$ 480.00 | ----m-mmmmmmmm | mmmmmmmmmmememn | o |
para unidades 480.00 - - - -
inodoro
Pala 4 C$100.00 | C$ 2 C$ 200.00 | C$ 200.00 | =m-m-mmmmmmmmmm | mmmmmmmmmmes | oo
plastica unidades 400.00 - - -
Carros 2 C$ C$ 5 C$ 760.00 | C$760.00 | C$760.00 | C$760.00 | C$ 760.00
para unidades | 1,900.00 3,800.0
limpieza 0
Contened |4 C$ 150.00 | C$ 2 C$ 300.00 | C$300.00 | ---mmmmmmmmmmmm | mmmmmmmmmmmmes | oo
or unidades 600.00 - - -
Contened |2 C$400.00 | C$ 2 C$400.00 | C$400.00 | ---mmmmmmmmmmmm | mmmmmmmmmmmmes | e
or 44 gal | unidades 800.00 - - -
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Plataform | 2 C$ C$ 3 C$ C$ C$ | e | e
as 1000 Ib | unidades | 2,100.00 | 4,200.0 1,400.00 1,400.00 1,400.00 - -
0
Basureros | 8 C$100.00 | C$ 2 C$ 400.00 | C$400.00 | ---m-mmmmmmmmmm | mmmmmmmmmmmos | oo
unidades 800.00 - - -
Basurero |8 C$ 200.00 | C$ 2 C$ 800.00 | C$800.00 | -----mmmmmmmmmm | mmmmmmmmmmos | oo
de pedal unidades 1,600.0 - - -
0
Contened |2 C$900.00 | C$ 3 C$600.00 | C$600.00 | C$600.00 |-----mmmmmmmmmm | mmmmmmmmmmmae
or para unidades 1,800.0 - -
reciclaje 0
50 gal
Sefalizad | 6 C$ 250.00 | C$ 5 C$ 300.00 | C$300.00 | C$300.00 | C$300.00 |C$ 300.00
or unidades 1,500.0
0
Alfombra | 10 C$ 250.00 | C$ 5 C$500.00 | C$500.00 | C$500.00 | C$500.00 |C$500.00
antidesliza | unidades 2,500.0
nte 0
Total C$ |- Cs$ Cs$ C$ Cs$ Cs$
23,880. | ---- 8,580.00 6,660.00 4,760.00 2,160.00 2,160.00
00

Fuente: Propia

Tabla 23. Equipos para areas administrativas, ventas y atencion al cliente, costo, depreciacion y amortizacion de la inversion fija

Equipo Cantidad | Costo Costo T.V.U Afos

unitario | total 1 2 3 4 5
Asus 14.0 |5 C$ 21, C$ 108, |5 C$ C$ Cs$ C$ Cs$
Laptop 670.00 | 350.00 21,670.00 |21,670.00 |21,670.00 |21,670.00 |21,670.00
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Canon C$ C$ C$ C$ C$ C$ C$
Impresora 2,779.0 | 13,995. 2,799.00 2,799.00 2,799.00 2,799.00 2,799.00
0 00
Set de C$1,179 | C$ C$ C$ C$ | |
auriculare .00 5,895.0 1,965.00 1,965.00 1,965.00 - -
S 0
Mouse C$263.0 | C$ C$438.33 C$438.33 C$438.33 | ———--mmmmmmmme | e
0 1,315.0 - -
0
Almohadill C$ C$ C$175.00 [C$175.00 | C$175.00 | ---==mmmmmmmmmm | mmmmmmmmmmmmeee
a para 105.00 | 525.00 - -
mouse
Regleta C$ C$ C$ C$ C$ |
eléctrica 859.00 4,295.0 1,431.66 1,431.66 1,431.66 - -
0
Pantalla C$ C$ C$ C$ C$ C$ C$
RCA LED 9,259.0 | 9,259.0 1,851.80 1,851.80 1,851.80 1,851.80 1,851.80
0 0
Escritorio C$ C$ C$ C$ C$ C$ C$
con silla 6,949.1 | 20,847. 4.169.49 4.169.49 4.169.49 4,169.49 4.169.49
5 45
Archivero C$ C$ C$ C$ C$ C$ C$
Metdlico 15,949. | 15,949. 3,189.83 3,189.83 3,189.83 3,189.83 3,189.83
15 15
Caja de C$ C$ C$ C$ C$ C$ C$
efectivo 7,949.1 | 15,898. 3,179.66 3,179.66 3,179.66 3,179.66 3,179.66
5 30
Calculador C$ C$ C$279.32 | C$279.32 |C$279.32 | C$279.32 | C$279.32
a 349.15 1,396.6
0
Celular C$8,299 | C$ C$ C$ S S
.00 33,196. 11,065.33 | 11,065.33 |11,065.33 | - -
00
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Cafetera C$1,020 | C$ 5 C$204.00 | C$204.00 | C$204.00 | C$204.00 |C$204.00
.00 1,020.0
0
Microonda C$7,999 | C$ 5 C$ C$ C$ C$ C$
S .00 7,999.0 1,599.80 1,599.80 1,599.80 1,599.80 1,599.80
0
Comedor C$22,28 | C$ 5 C$ C$ C$ C$ Cs$
6.15 22,286. 4,457.23 4,457.23 | 4,457.23 4,457.23 4,457.23
15
Juego de C$25,49 | C$ 5 C$ C$ C$ C$ C$
sala 9.15 25,499. 5,099.83 5,099.83 5,099.83 5,099.83 5,099.83
15
Refrigerad C$19,99 | C$ 5 C$ C$ C$ C$ Cs$
or 9.00 19,999. 3,999.80 3,999.80 3,999.80 3,999.80 3,999.80
00
Dispensad C$9,499 | C$ 5 C$ C$ C$ C$ Cs$
or de agua .00 9,499.0 1,899.00 1,899.00 1,899.00 1,899.00 1,899.00
0
Set vajillas C$2,809 | C$ 5 C$561.00 | C$561.00 | C$561.00 | C$561.00 | C$561.00
.00 2,809.0
0
Mueble C$4,809 | C$ 5 C$961.80 | C$961.80 | C$961.80 | C$961.80 | C$961.80
organizad .00 4,809.0
or 0
Aire C$ C$ 5 C$ C$ C$ C$ C$
acondicion 29,000. | 58,000. 11,600.00 | 11,600.00 | 11,600.00 |11,600.00 |11,600.00
ado 00 00
Total cs |- C$ C$ C$ C$ C$
382,841 82,597.22 |82,597.22 |82,597.22 |67,521.90 |67,521.90
.80

Fuente: Propia
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Tabla 24. Equipos para transporte y distribucion, costo, depreciacion y amortizacion de la inversion fija

Equipo C | Costo Costo TV.U Afnos
unitario total 1 2 3 4 5
Vehiculo 1 |C$534,356 |C$534, |5 C$ 106,871 | C$ 106,87 | C$ 106,87 | C$ 106,87 |C$
Yaris .00 356.00 .20 1.20 1.20 1.20 106,871.
20
Vehiculo 1 |C$1,072,3 |[C$1,07 |5 C$ 214,469 | C$ 214,46 | C$ 214,46 | C$214,46 |C$2144
Hiace Panel 48.00 2,348.0 .60 9.60 9.60 9.60 69.60
0
Vehiculo 1 C$1,4722 |(C$1,47 |5 C$ 294,441 | C$ 294,44 | C$294,44 | C$294,44 | C$294,4
Land Cruiser 07.00 2,207.0 40 1.40 1.40 1.40 41.40
Pickup 0
Moto 1 |C$ C$ 5 C$17,114. |C$17,114. |C$17,114. | C$ 17,114, |C$ 17,11
Yamaha 85,570.00 85,570. 00 00 00 00 4.00
00
Total c$ |- C$ 632,896 | C$ 632,89 | C$632,89 | C$632,89 | C$632,8
3,164,4 .20 6.20 6.20 6.20 96.20
81.00

Fuente: Propia
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Tabla 25. Costo de papeleria para areas administrativas, ventas y atencion al cliente

Articulos Cantidad Costo unitario | Costo
total
Libro de actas 6 unidades | C$ 401.08 C$
2,406.48
Papel bond color blanco 3 unidades | C$ 201.08 C$
621.24
Marcadores acrilicos 6 unidades | C$ 15.43 C$92.48
Almohadilla artline para sellos 4 unidades | C$ 59.84 C$
239.36
Tinta pentel permanente color azul 4 unidades | C$ 29.76 C$
119.04
Sellos de departamentos 7 unidades | C$ 701.08 C$
4,907.56
Carpetas folder 10 C$ 16.00 C$
unidades 160.00
Folder organizador de archivos 100 1 unidades | C$ 401.08 C$
unidades 401.08
Regla de acero inoxidable 2 unidades | C$ 70.04 C$
140.08
Tijeras multiusos 2 unidades | C$ 170.04 C$
340.08
Cinta adhesiva transparente 6 unidades | C$ 98.04 C$
588.24
Cuadernos de composicién 6 unidades | C$ 100.00 C$
600.00
Marcatextos 12 C$ 30.00 C$
unidades 360.00
Lapiz de grafito sin madera triangular | 12 C$ 30.00 C$
negro unidades 360.00
Mini Corrector Pelikan con 2 mL 6 unidades | C$ 20.00 C$
120.00
Boligrafo bolly de colores surtidos 6 unidades | C$ 80.00 C$
480.00
Engrapadora tira completa color negro | 6 unidades | C$ 230.00 C$
1,380.00
Portapapeles de aluminio reciclado 6 unidades | C$ 330.00 C$
1,980.00
Hojas adhesivas de colores variados 1 unidades | C$ 130.00 C$
130.00
Borrador/goma de color blanco 6 unidades | C$ 40.00 C$
240.00
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Galasala organizador de escritorio 1 unidades | C$ 9,630.00 | C$
9,630.00
120 clips para carpeta 1 unidades | C$ 130.00 C$
130.00
Marcador sharpie king size negro 4 6 unidades | C$ 20.00 C$
piezas 120.00
Pizarrén blanco aluminio 4 unidades | C$ 4,150.00 |C$
16,600.0
0
Adata 64 GB memoria flash USB 3.0 12 C$ 400.00 C$
unidades 4,800.00
Mueble organizador para utiles de 1 C$7,030.00 |C%
oficina 7,030.00
Casillero organizador 4 unidades | C$ 6,130.00 |C$
24,520.0
0
Rollo de talonario de 6rdenes de 10 C$ 880.00 C$
compra unidades 8,800.00
Papel para emision de factura 10 C$ 330.00 C$
unidades 3,300.00
Total C$
90,595.6
4
Fuente: Propia
Tabla 26. Costo de insumos para higiene y saneamiento
Equipo Cantidad Costo unitario | Costo total
Jabdn liquido neutro en galén 10 unidades | C$ 200.00 C$ 2,000.00
Alcohol al 100% en galon 10 unidades | C$ 400.00 C$ 4,000.00
Cloro liquido en galén 5 unidades C$ 200.00 C$ 2,000.00
Papel higiénico en bolsa de 6 4 unidades C$100.00 C$ 400.00
unidades
Papel toalla de 6 unidades 10 unidades | C$ 100.00 C$ 1,000.00
Desinfectante al 100% en galén 5 unidades C$ 200.00 C$ 100.00
Masacrillas en la caja de 100 3 unidades C$ 400.00 C$ 1,200.00
unidades
Guantes en la caja de 100 unidades | 3 unidades C$ 800.00 C$ 2,400.00
Botiquin de primeros auxilios 3 unidades C$ 1000.00 C$ 3,000.00
Total C$ 16,100.00

Fuente: Propia
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Tabla 27. Costo de reactivos de laboratorio

Reactivos Cantidad Costo unitario | Costo total
Agua destilada 5 galones 1 unidades C$1,750.00 |C$1,750.00
Hidréxido de sodio 100%, 454 gr 1 unidades C$4,750.00 | C$4,750.00
Fenolftaleina al 100%, 100 gr 1 unidades C$ 850.00 C$ 850.00
Total C$ 7,350.00

Fuente: Propia

Tabla 28. Gastos de combustible para transporte y distribucion

Combustible Cantidad Costo unitario | Costo total
Gasolina super (litros) 10,000 C$47.81 C$ 478,100.00 por 12
meses

Fuente: Propia
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Tabla 29. Gastos por salarios brutos del personal de la empresa

Puesto Plazas | Salario Total Total, anual
mensual
Gerente general 1 C$30,000.00 |C$ C$
30,000.00 | 360,000.00
Responsable de 1 C$20,000.00 |C$ C$
administracion 20,000.00 | 240,000.00
Asistente técnico de 1 C$ 15,000.00 |C$ C$
administracion 15,000.00 | 180,000.00
Responsable de 1 C$20,000.00 |C$ C$
Contabilidad 20,000.00 | 240,000.00
Asistente técnico de 1 C$15,000.00 |C$ C$
contabilidad 15,000.00 | 180,000.00
Responsable de 1 C$ 15,000.00 |C$ C$
publicidad 15,000.00 | 180,000.00
Asistente de publicidady |1 C$10,000.00 |C$ C$
atencion al cliente 10,000.00 | 100,000.00
Responsable de ventas 1 C$ 13,000.00 |C$ C$
13,000.00 | 156,000.00
Asistente técnico de 1 C$10,000.00 |C$ C$
ventas 10,000.00 | 100,000.00
Técnico de rutay entrega |1 C$ 10,000.00 |C$ C$
de pedidos 10,000.00 | 100,000.00
Responsable de calidady |1 C$ 25,000.00 |C$ C$
produccion 25,000.00 | 300,000.00
Operarios de produccion 12 C$ 12,000.00 |C$ C$
144,000.00 | 1,680,000.00
Técnico de calidad 1 C$ 15,000.00 |C$ C$
15,000.00 | 180,000.00
Secretaria general 1 C$12,000.00 |C$ C$
12,000.00 | 144,000.00
Responsable de higieney |1 C$15,000.00 |C$ C$ 15,000.00
seguridad 15,000.00
Responsable de 1 C$ 15,000.00 |C$ C$ 15,000.00
mantenimiento, 15,000.00
equipamiento industrial
Operario de limpieza 4 C$ 8,000.00 C$ C$
32,000.00 | 384,000.00
Oficial de seguridad 4 C$10,000.00 |C$ C$
40,000.00 | 480,000.00
Total Cs$ C$
456,000.00 | 5,307,000.00

Fuente: Propia

111




Tabla 30. Salarios del personal con deducciones de la empresa

Puesto Salario INSS INATEC IR Salario Aguinaldo Vacacio
bruto deducido nes
Gerente general C$ Cs$ C$ 60.00 C$ 3,496.67 | C$ C$ Cs$
30,000.00 | 2,100.00 24,343.33 30,000.00 30,000.0
0
Responsable de C$ C$ C$40.00 C$1,636.67 | C$ C$ C$
administracion 20,000.00 | 1,400.00 16,963.33 20,000.00 20,000.0
0
Asistente técnico de C$ C$ C$ 30.00 C$84250 |C$ C$ C$
administracion 15,000.00 | 1,050.00 13,007.50 15,000.00 15,000.0
0
Responsable de C$ C$ C$40.00 C$1,636.67 | C$ C$ C$
Contabilidad 20,000.00 | 1,400.00 16,923.33 20,000.00 20,000.0
0
Asistente técnico de C$ C$ C$ 30.00 C$84250 |C$ C$ C$
contabilidad 15,000.00 | 1,050.00 12,997.50 15,000.00 15,000.0
0
Responsable de C$ C$ C$ 30.00 C$84250 |C$ C$ C$
publicidad 15,000.00 | 1,050.00 12,997.50 15,000.00 15,000.0
0
Asistente de publicidad | C$ C$ 700.00 | C$ 20.00 C$145.00 |C$9,135.00 | C$ Cs$
y atencion al cliente 10,000.00 10,000.00 10,000.0
0
Responsable de C$ C$910.00 | C$26.00 C$563.50 |C$ C$ C$
ventas 13,000.00 11,506.50 13,000.00 13,000.0
0
Asistente técnico de C$ C$ 700.00 | C$ 20.00 C$ 145.00 C$9,135.00 | C$ Cs
ventas 10,000.00 10,000.00 10,000.0
0
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Técnico de ruta 'y C$ C$ 700.00 | C$ 20.00 C$145.00 |C$9,135.00 | C$ Cs
entrega de pedidos 10,000.00 10,000.00 10,000.0
0
Responsable de C$ Cs$ C$50.00 C$2,566.67 | C$ C$ Cs$
calidad y produccion 25,000.00 | 1,750.00 20,683.33 25,000.00 25,000.0
0
Operarios de C$ C$840.00 | C$24.00 C$424.00 |C$ C$ C$
produccién * 12,000.00 10,736.00 12,000.00 12,000.0
0
Técnico de calidad C$ C$ C$ 30.00 C$84250 |C$ C$ C$
15,000.00 | 1,050.00 12,997.50 15,000.00 15,000.0
0
Secretaria general C$ C$840.00 | C$ 24.00 C$424.00 |C$ Cs$ Cs$
12,000.00 10,736.00 12,000.00 12,000.0
0
Responsable de C$ C$ C$ 30.00 C$84250 |C$ C$ C$
higiene y seguridad 15,000.00 | 1,050.00 12,997.50 15,000.00 15,000.0
0
Responsable de C$ C$ C$ 30.00 C$84250 |C$ C$ C$
mantenimiento, 15,000.00 | 1,050.00 12,997.50 15,000.00 15,000.0
equipamiento industrial 0
Operario de limpieza* | C$ C$560.00 | C$40.00 C$0 C$ 7,440.00 | C$ 8,000.00 | C$
8,000.00 8,000.00
Oficial de seguridad* C$ C$ 700 C$ 20.00 C$ 145 C$9,135.00 | C$ Cs$
10,000.00 10,000.00 10,000.0
0
Total C$ C$ C$ C$ C$ C$ C$
456,000.00 | 33,320.00 | 1,008.00 21,482.18 233,866.82 | 456,000.00 | 456,000.
00

Fuente: Propia

*Efectuar céalculos por separado segun el nimero de plazas propuestas en tabla 30 para declarar en la recaudacion

fiscal.
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Tabla 31. Pagos por declaraciones de impuestos fiscales

Puesto INSS INATEC IR

Gerente general C$ 2,100.00 C$ 60.00 C$ 3,496.67
Responsable de C$ 1,400.00 C$ 40.00 C$1,636.67
administracion

Asistente técnico de C$ 1,050.00 C$ 30.00 C$ 842.50
administracion

Responsable de Contabilidad | C$ 1,400.00 C$ 40.00 C$ 1,636.67
Asistente técnico de C$ 1,050.00 C$ 30.00 C$ 842.50
contabilidad

Responsable de publicidad C$ 1,050.00 C$ 30.00 C$ 842.50
Asistente de publicidad y C$ 700.00 C$ 20.00 C$ 145.00
atencion al cliente

Responsable de ventas C$910.00 C$ 26.00 C$ 563.50
Asistente técnico de ventas C$ 700.00 C$ 20.00 C$ 145.00
Técnico de rutay entrega de | C$ 700.00 C$ 20.00 C$ 145.00
pedidos

Responsable de calidad y C$ 1,750.00 C$50.00 C$ 2,566.67
produccién

Operarios de produccién * C$ 840.00 C$ 24.00 C$ 424.00
Técnico de calidad C$ 1,050.00 C$ 30.00 C$842.50
Secretaria general C$ 840.00 C$ 24.00 C$ 424.00
Responsable de higiene y C$ 1,050.00 C$ 30.00 C$ 842.50
seguridad

Responsable de C$ 1,050.00 C$ 30.00 C$ 842.50
mantenimiento de equipos

industriales

Operario de limpieza* C$ 560.00 C$40.00 C$0

Oficial de seguridad * C$ 700 C$ 20.00 C$ 145
Total, mensual C$ 33,320.00 C$1,008.00 |C$21,482.18
Total, anual C$ 399,840.00 C$12,096.00 | C$ 257,786.16

Fuente: Propia

Tabla 32. Gasto de bienes tangibles e intangibles de inversion

Servicios Frecuenci | Costo Costo
ade subtotal anual
pago
Compra de local y construccion C$ 4,000,0
00.00
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Internet Mensual | C$5,000. | C$ 60,000.

00 00
Publicidad y comunicaciones Mensual | C$ 5,000. | C$ 60,000.

00 00
Asesoria legal Anual C$ 35,00 | C$ 35,000.

0.00 00
Declaratoria y pago ante Registro de la Anual C$ 5,000. | C$ 5,000.0
Propiedad Inmueble y Mercantil 00 0
Declaratoria y pago ante Policia Nacional | Anual C$ 5,000. | C$ 5,000.0

00 0
Declaratoria y pago ante Instituto Mensual | C$ 5,000. | C$ 5,000.0
Nicaraglense de Seguridad Social 00 0
Declaratoria y pago ante Direccion Anual C$5,000. | C$
General de Ingresos 00 5,000.00
Permisos legales (gestoria municipal en | Anual C$5,000. | C$
Alcaldia Municipal) 00 5,000.00
Permisos legales (gestoria ambiental en | Anual C$5,000. | C$
Ministerio de Ambiente y Recursos 00 5,000.00
Naturales)
Permisos legales (gestoria de Cada 5 C$5,000. | C$
comercializacién Registro de marca) afnos 00 5,000.00
Permisos legales (gestoria sanitaria) Cada 2 C$5,000. | C$
Licencia sanitaria afnos 00 5,000.00
Registro sanitario Cada 5

anos

Pdlizas de seguros empresa y Anual C$8,000. | C$
equipamiento 00 8,000.00
Pdlizas de seguros vehiculos carro Anual C$4,700. | C$

00 4,700.00
Pdlizas de seguros vehiculos camion Anual C$5,700. | C$

00 5,700.00
Pdlizas de seguros vehiculos moto Anual C$1,700. | C$

00 1,700.00
Servicios de fumigacion Mensual | C$2,700. | C$ 32,400.

00 00
Servicios de inspeccion ante riesgos Cada 6 C$ 7,700. | C$ 15,400.
laborales meses 00 00
Servicios de inspeccion y mantenimiento | Cada 6 C$ 43,70 | C$ 87,400.
mecanico para vehiculos meses 0.00 00
Servicios de inspeccién y mantenimiento | Cada 6 C$ 32,70 | C$ 65,400.
de equipamiento de produccion, areas meses 0.00 00
administrativas
Capacitaciones profesionales Cada 6 C$ 23,70 | C$ 47,400.

meses 0.00 00
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Equipos de proteccion para personal de | Cada 6 C$ 46,85 | C$
produccion y ventas meses 0.00 93,700.00
Servicio de inspeccién y llenado de Anual| C$23,90 |C%
extintores 0.00 23,900.00
Vigilancia y seguridad por camaras Anual C$23,40 |C$
0.00 280,800.0
0
Total C$
4,861,500.
00

Fuente: Propia

Los gastos para priorizar de forma anual; son aquellos correspondientes a la adquisicion
de insumos, requerimientos para la gestion de la empresa y los salarios por un afio de
operatividad (Ver desde la tabla 25 hasta tabla 32).

7.5. Valor actual neto (VAN)

Este criterio de inversion hace referencia a la actualizacién con relacién a los cobros y

pagos del proyecto o inversidn para conocer cuanto se va a ganar o perder.

Determinar la rentabilidad y viabilidad del proyecto de inversibn es uno de los
conocimientos que debe tener todo emprendedor o empresario que quiera llevar a cabo

un proyecto de negocio.

Se trata de una herramienta matematica que permite estimar el célculo de la viabilidad
econdémica de un proyecto. ¢ Cuando el proyecto de negocio es rentable? ¢ Cuando esta
justificada una determinada inversion? El Valor Actual Neto (VAN) muestra la relacion
entre la inversion inicial y el valor actual de los flujos que genera el proyecto de inversion

en el futuro, desde la opinién de Asencio (2023).

Este indicado determina la viabilidad del proyecto, si el valor actual neto de los flujos es

superior a la inversibn que se ha realizado inicialmente, significara que se esta
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recuperando la inversion, mientras que, si no sucede asi, el VAN estaria alertando de que

el proyecto genera flujos inferiores a la inversion inicial, lo que no sera una buena idea

de inversion.

El VAN se va a calcular e y utilizar en la fase inicial de inversion. Esto va a permitir evaluar

la inversion del negocio en el medio o largo plazo. No obstante, el VAN no es suficiente

para determinar la rentabilidad econémicay financiera del proyecto empresarial, sin

embargo, hay otras herramientas de estimacion financiera, que para efecto del proyecto

no fueron consideradas. Los parametros tomados en cuenta para el calculo del VAN:

Inversion inicial: se trata de la cantidad de dinero que debe aportar el inversor para
poder llevar a cabo el proyecto.

Inversiones durante el proceso: a la cantidad de dinero a sumarse una serie de
inversiones posteriores.

Flujo neto de efectivo: son los réditos que produciria el negocio en el que se ha
realizado la inversion.

Tasa de oportunidad: es el porcentaje de descuento que nos muestra qué valor
tiene ahora el flujo de caja generado en el futuro.

Periodo de tiempo: es el tiempo que tardaria inversion en producir los flujos de

efectivo anteriormente citados.

Formas de interpretar el VAN por resultado obtenido:

VAN > 0: superior a 0, significa que la inversion produciria beneficios sobre la
inversion inicial que requiere, un buen proyecto de inversion.

VAN = 0: igual que cero, significa que no genera ganancias ni tampoco pérdidas.
Puesto que no se agrega un valor sobre la inversion realizada, cabe evaluar otros
factores para determinar si la inversion puede interesar a largo plazo por los
efectos que produciria.

VAN < O: inferior a cero, significa que el proyecto no es econémicamente viable,

no se trataria de una buena inversion.
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7.6. Valor presente neto (VPN)

Es un método que permite evaluar la rentabilidad de la inversion, mediante la
actualizacion de los flujos de ingresos y egresos del proyecto a una tasa de descuento
del 1%.

7.7. Tasa interna de retorno (TIR)

Lozano (2020) por su parte declara que la tasa interna de retorno es un indicador que
mide la rentabilidad de un proyecto de inversion. La TIR se calcula como la tasa de interés
que iguala el valor actual de los ingresos proyectados con el valor actual de los gastos
realizados. La TIR permitié evaluar la viabilidad de la inversion al compararla con las

tasas de interés similares y con el costo de oportunidad del capital.

El objetivo de calcular la TIR es evaluar la rentabilidad que tendra el proyecto de
antemano, de manera, que se pueda tomar una decision financiera que resulte favorable,
0 saber si es 0 no conveniente invertir. Los resultados que puede mostrar la TIR y su
interpretacion son los siguientes:
e TIR es mayor que 0. El proyecto se puede aceptar, puesto que la rentabilidad es
superior a la rentabilidad minima que se requiere.
e TIR es menor que 0. Significa que el coste de oportunidad es demasiado alto y
que obtendriamos una mayor rentabilidad haciendo otras inversiones.
e TIR = 0. En esta situacion, significa que, de invertir en el proyecto, ni ganariamos
ni perderiamos nada. Esto puede ser un motivo para no realizar dicha inversion,

ya que no tendria una razén de ser al no obtener beneficios.
7.8. Ventajas financieras para considerar en el proyecto

Méndez (2016) hace hincapié en reflexionar sobre la relevancia del Valor Actual Neto
(VAN), conocido como Valor Presente Neto (VPN), y la Tasa Interna de
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Rendimiento/Retorno (TIR), ambas herramientas fueron criterios ampliamente utilizados

para evaluar la factibilidad del proyecto de inversion.

Se destaca que la metodologia debe emplearse de manera correcta, dado que el uso
incorrecto puede poner en peligro la estabilidad financiera. El propdsito del VAN es
realizar una evaluacién de los flujos de ingresos y egresos a través del tiempo para

traducirlos al valor que tendria una inversion en el momento presente.

El VAN representa el beneficio adicional que genera el proyecto, después de evaluar la
tasa de descuento. Por su parte, el TIR mide el rendimiento del dinero mantenido en el
proyecto. Las metodologias VAN y TIR son importantes porque permiten una visién a

largo plazo.

7.9. Punto de equilibrio (PE)

Este dato represento la cantidad de productos que debe vender la empresa para que se
compensen los costos fijos y variables en que se ha incurrido. En ese punto la empresa
no esta obteniendo beneficios, pero tampoco esta generando en pérdidas (Méndez,
2016). Es fundamental tener claridad respecto a costo de financiamiento, montos, tipos
de crédito y condiciones, documentos solicitados, términos de reestructuracion,

flexibilidad al vencimiento de pagos y tiempos maximos para cada crédito.

El punto de equilibrio refleja los ingresos y egresos totales que incurren en la produccién
y comercializacion del sirope de maracuya organico, indicando un valor en ventas de C$
1,013,543.24 para solventar la operatividad de la empresa anual, sin generar pérdidas
monetarias (Ver tabla 33).

El resultado del valor anual neto (VAN) es positivo con C$ 28,136,515.57 en concepto
valor monetario y una taza interna de retorno (TIR) de 44.00% que permite determinar la

viabilidad de este proyecto como rentable al definirse este porcentaje como alto por
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encima de la tasa de interés y que permite a su vez pagar el interés presupuestado del
20% (Ver tabla 33).

Tabla 33. Resultado de punto de equilibrio, valor actual neto, tasa interna de retorno

PE C$1,013,543.24
VAN | C$ 28,136,515.57
TIR 44.00 %

Fuente: Propia

7.10. Fuentes de financiamiento

El analisis relacionado a las fuentes de financiamiento se refuerza por las reflexiones
realizadas por Méndez, (2016) quien indica que las restricciones al financiamiento de las
pymes limitan el crecimiento y las ganancias, asi como su consolidacion y expansion. El
emprendedor debe tener un proyecto de inversion adecuadamente elaborado y evaluado,
puesto que, a partir de ello, el inversionista externo puede conocer las probabilidades de

exito del plan de negocios.

Refuerza el analisis diciendo que algunos expertos financieros consideran que lo mas
recomendable, en términos de financiamiento, es recurrir a instituciones
gubernamentales, ya que los intereses a través de mecanismos privados, como la banca
comercial no son los mas factibles. Los procesos de produccién y comercializacion
involucran gestionar los riesgos y de no ser considerarlos puede poner en peligro los
ingresos de los integrantes de toda la cadena valor. Los riesgos financieros se pueden
asociar a la pérdida de la rentabilidad, de la capacidad de pago, falta de liquidez o

insolvencia como lo indica.

Por lo antes expuesto, se visiona que el proyecto debe solicitar un préstamo por C$
40,000,000.00 el doble de la inversion total del proyecto, destinando la diferencia de la
inversion inicial al ahorro justificado como fondo de reserva ante eventualidades, cabe

mencionar que este préstamo se ha de cancelar en un periodo de cinco afios, con una
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tasa de interés del 20%, sin dejar de buscar otras opciones de taza de intereses mas
bajas o una fuente de financiamiento gubernamental o tratar de cancelar el préstamo en

menos tiempo para maximizar las utilidades (Ver tabla 40).

7.11. Relacién beneficio-costo

La relaciobn beneficio-costo es una herramienta financiera que compara el valor
actualizado de los beneficios (ingresos) y los costos (egresos) de un proyecto o producto.
Esta relacién va a permitir evaluar la rentabilidad de la inversién o decision y se basa en
el principio de que los beneficios deben ser mayores que los costos. La relacién beneficio-
costo se calcula dividiendo los beneficios entre los costos a una tasa de actualizacion o

de rendimiento minima aceptable (Lozano, 2020).

El aseguramiento de la sostenibilidad econémica de la planta procesadora, se estima
proyectar el aumento de sus ventas al 30% por su valor monetario actual en un periodo
de cinco afos (Ver tabla 19). La determinacion de los precios del sirope de maracuya
organico por presentacién de envase se realiz6 mediante la estimacion de los costos
laborales incurridos, materiales generales como materias primas e insumos de

produccion, gastos administrativos y el beneficio industrial.

Para la operatividad de este proyecto se ha planificado un presupuesto anual que
corresponde a diversos tipos gastos por materiales de oficina para soporte de la gestion
documental de la empresa, insumos de higiene y saneamiento de las instalaciones y del
personal, reactivos de laboratorio, materias primas e insumos para asegurar la calidad
de la produccion, gastos de combustible para entrega de pedidos, salarios estimados de
todo el personal de la empresa incluyendo, deducciones y pagos fiscales al Estado, los
gastos de bienes patrimoniales tangibles e intangibles de inversion fija. Todos son

importantes y deben ser detallados, si se contrasta con los clasificados.
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El beneficio de ganancia por producto es mas alto que el costo unitario, o que permitira

recuperar la inversion y ser autosostenible (Ver Tabla 34, Tabla 35).
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Tabla 34. Proyeccion de ganancia por precio de venta unitaria

Presentacion Valor comercial | Costo unitario | Ganancia
estimada

% Litro envase polietileno C$ 550.00 C$ 161.86 C$ 388.14

% Litro envase vidrio C$ 600.00 C$ 161.86 C$ 438.14

1 galén envase polietileno C$ 4,600.00 C$ 161.86 C$ 4,438.14

Fuente: Propia

Tabla 35. Proyeccion de ganancia por precio de venta unitaria anual

Presentacion Unidades | Valor Costo Ganancia Ganancia
comercial unitario unitaria anual

Y Litro envase | 28,500 C$ 550.00 C$ C$ 388.14 C$

polietileno 161.86 11,061,990.00

% Litro envase | 28,500 C$ 600.00 C$ C$438.14 Cs$

vidrio 161.86 12,486,990.00

1 galén envase | 7,200 C$4,600.00 |C$ C$4,438.14 | C$

polietileno 161.86 31,954,608.00

Total 64,200 | -----m-memmmmee | mmememmeeeeen | s Cs$
55,503,588.00

Fuente: Propia

7.12. Valor estimado (VE)

Se us6 para medir las ventajas o beneficios de una accion, segun las probabilidades y el
valor de sus consecuencias. Es la cuantia total que incluye los costos laborales,
materiales, requeridos para la produccién y el beneficio industrial generado por sus

ventas (Lozano, 2020).

7.13. Costo

Es una inversion interna realizada en la produccion de bienes o servicios por una
organizacion cuya finalidad es generar intercambios de ventas que puedan producir un
margen de ganancias, teniendo en cuenta el valor invertido y el recibido tras la

comercializacion del producto (Villalba et al., 2021).
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En definitiva, el costo es el valor econdmico que se invierte en la elaboracién de los
productos. Mantener un control sobre los costos es importante para el negocio, de modo
que debe haber un encargado que realice el monitoreo constante y lleve el registro
detallado de los mismos. Esta gestibn permitira tomar decisiones oportunas en la
empresa, tales como determinar los precios para la comercializacion (Villalba et al.,
2021).

El costo del proyecto hace referencia a materias primas e insumos de produccion,
maquinaria y equipamiento, recursos humanos, recursos de comunicacion, recursos de
suministros y logistica de transporte como lo indican los precios de adquisicion para todos
los requerimientos, estos puedan aumentar en un futuro. El costo total se obtuvo de la
consulta de precios por medio de los sitios web de proveedores prospectos, cuantificando
la depreciacion y amortizacion de la inversion fija en un periodo de cinco afios segun vida
atil del equipamiento por fabricante. Asi también como los gastos por renovacion de

servicios.

Tabla 36. Costos totales de produccion

Costos de produccion

Costo anual

Materia prima

C$ 6,150,000.00

Mano de obra

C$ 115,000.00

Materiales indirectos

C$ 1,756,500.00

Servicios basicos

C$ 694,000.00

Mantenimiento de equipos

C$ 180,000.00

Depreciacion y amortizacion

C$ 725,756.20

Total

C$ 9,621,256.20

Fuente: Propia

Tabla 37. Costos totales de administracion

Costos de administracion Costo anual
Material de oficina C$ 90,595.64
Material de limpieza C$ 16,100.00
Mano de obra C$ 341,000.00
Servicios basicos C$ 60,000.00
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Mantenimiento de equipos C$ 180,000.00
Depreciacion y amortizaciéon | C$ 82,597.22
Total C$ 770,292.86

Fuente: Propia

Tabla 38. Costos gastos totales para producir sirope de maracuya

Gastos Costo anual
Gasto total de produccion C$ 9,621,256.20
Gasto total de administracion C$ 770,292.86
Total C$ 10,391,549.06

Fuente: Propia

Los tipos de costos econdémicos en el proyecto se clasifican de diferentes formas segun
el enfoque y el uso que se les dé. A continuacion, se describen:

Tabla 39. Tipos de costos segun su enfoque

Clasificacion Costo Definicién
Segun el area donde | Distribucion Se generan cuando se lleva el producto o
se producen el servicio hasta el consumidor final

Administracion Son los costos incurridos en las areas
administrativas de las empresas. En
muchas ocasiones son denominados
gastos

Financiamiento | Se generan cuando se utiliza el capital

Produccion Se trata de costos que se generan en el
proceso productivo, es decir en la
transformacion de la materia prima en
productos manufacturados

Costos Histéricos Se trata de costos del pasado que se han
considerando el generado en un periodo anterior
momento en que se

Predeterminados | Se calculan basandose en métodos

calculan estadisticos. Sobre todo, se usan para la
elaboracion de presupuestos

Costos segun el | Periodo Son los costos identificados con periodos

momento en que se de tiempo y no con el producto en cuestion

reflejan los | Producto Estos estan asociados con el ingreso

resultados cuando se ha contribuido a generarlos de
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manera directa. Esta representado como el
costo de mercaderia vendida

Costos de acuerdo
con el control que se

Controlables

Son aquellos cuya generacion depende de
la direccion de la empresa

tenga sobre su

coOnsuUmo No controlables | Se trata de los costos en los que no se
cuenta con autoridad de la empresa para
su control

Costos Relevantes Son los que permiten su modificacion al

considerando su tomar las decisiones

importancia en la
toma de decisiones
de la empresa

No relevante

Son los que independientemente de la
decisibn que tome la empresa
permaneceran constantes

Costos segun
identificacion

Su

Directos Son aquellos facilmente identificables con
el producto o servicio que la empresa
ofrece

Indirectos Estos costos es dificil asociarlos con un

producto o0 servicio en concreto.
Normalmente se conoce su cantidad, pero
referida a toda la empresa o a un conjunto
de procesos

Costos segun el tipo
de desembolso

Desembolsables

Son aquellos que generan una salida real
de efectivo

Oportunidad

Es el costo que se genera al tomar una
decision que lleva consigo la renuncia a
otra alternativa

Desembolsables

Son siempre monetarios. Pero en los
costos de oportunidad se tienen en cuenta
factores que no son solamente
econdémicos

Costos segun el
cambio originado por
un  aumento 0
disminuciéon de la
actividad

Sumergidos

No se alteran, aunque la actividad de la
empresa aumente o disminuya

Diferenciales

Se trata de los aumentos o disminuciones
en los costos como consecuencia de un
cambio de operacibn en la empresa.
Cuando los costos diferenciales se
originan por reduccion en el nivel de
operacion se denominan decremeéntales.
Si se originan por aumento en el nivel de
operacion, se denominan incrementales
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Sumergido

Puede ser el costo de depreciacion de las
maquinas de las empresas

La distincibn de
costos fijos y
variables es la que
mas se utiliza en la
contabilidad
financiera 'y de
costos porque es la
que permite mayor
control y facilita los
célculos de
presupuestos y del
punto de equilibrio

Costos segun su | Evitables Son los costos identificables

relacion con la

supresion de | Inevitables Son los que no desaparecen, aunque el

actividades producto, servicio 0 departamento

desaparezca de la empresa

Costos segun el | Fijos Son los que se mantienen constantes en

volumen de un periodo de tiempo determinado, sin

produccién importar el volumen de produccion
Variables Son los que se cambian segun el volumen

de produccién

Semivariables

Se trata de aquellos que tienen una parte
fija y otra variable que si depende del
volumen de produccion

Mixtos Tiene un componente fijo basico y a partir
de él comienzan a aumentar
Escalonados Se  caracterizan por  permanecer

constantes hasta un punto, después
crecen hasta un nivel, se vuelven a
mantener, y asi sucesivamente es como
funciona su incremento

Fuente: Adaptado de Guerrero (2018)

Los costos correspondientes a cantidades requeridas de materias primas, insumos,

envases y etiquetas, gastos de consumo por suministros para producir sirope de

maracuya organico,

provenientes del estudio de mercado realizado, determiné la capacidad de produccién de

ventas proyectada de la planta procesadora. (Ver tabla desde 36 hasta la tabla 38). La

los valores monetarios referente a costos de produccion,

fijacion monetaria de la inversién total indica lo confiable de ejecutar el proyecto.

El costo que tendra la consumacion de este proyecto referente a materias primas e
insumos de produccién, maquinaria, recursos humanos, recursos de comunicacion,
recursos de suministros y logistica como lo indican los precios de adquisicion para todos

los requerimientos del proyecto en un afio, son reales y tienden aumentar a futuro (Ver

tabla 40).
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Los gastos que se deben de priorizar de forma anual; son los gastos que corresponden
a produccion y administracion que se deducen de los ingresos provenientes de las
ganancias estimadas por la venta de sirope de maracuya organico, definidos como costos
de inversion interna generados mediante las ventas con un margen de ganancia alto de
44% expresado como tasa interna de retorno. La inversion total de proyecto es de C$
18,401,753.44 para ser operable a un afio (Ver tabla 40).

7.14. Indicadores de rentabilidad y eficiencia del proyecto

Los indices financieros que serviran para medir la efectividad de la administracion del
negocio de proyecto a utilizar para controlar los costos y gastos y de esta manera,
convertir ventas en utilidades seran el margen bruto, el margen operacional, el margen
neto y el rendimiento de patrimonio. Para la evaluacion de la eficiencia del proyecto, se

van a considerar:

e (Calidad: ofreciendo un producto de excelente calidad a un precio accesible y
confiable al consumidor.

e Econdmico: alcanzando un margen de descuento sobre el valor promedio del 1%.

e Seguridad: cumpliendo con los permisos requeridos para la produccion y

comercializacién del producto.

7.15. Periodo de recuperacion de la inversiéon (PRI)

Lozano, 2020, establece que el plazo o cantidad de tiempo requerido para que los flujos
netos de efectivo del proyecto superen o recuperen la inversion inicial por efectuar se
calcula dividiendo la inversion inicial entre el flujo de efectivo por periodo. La recuperacion

de la inversion para este proyecto es de tres afos (Ver tabla 40).
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Tabla 40. Inversion total del proyecto

Activo fijo Valor neto
Equipamiento para area de produccion C$ 299,300.00
Equipamiento de laboratorio C$ 48,400.00
Reactivos de laboratorio C$ 7,350.00
Equipos para higiene y saneamiento C$ 23,880.00
Insumos para higiene y saneamiento C$ 16,100.00

Equipos para areas administrativas, ventas y atencion al

cliente

C$ 382,841.80

Equipos para transporte y distribucion

C$ 3,164,481.00

cliente

Total C$ 3,942,352.80
Activo nominal Valor neto
Papeleria para areas administrativas, ventas y atencion al C$ 90,595.64

Combustible para transporte y distribucién

C$ 478,100.00

Gastos de servicios

C$ 767,800.00

Total

C$ 1,245,900.64

Capital de trabajo

Valor neto

Costo de materia prima por mes, afio de produccion

C$ 6,150,000.00

Costo de envases por mes, afio de produccion

C$ 1,342,500.00

Costo de etiquetas por mes, afio de produccion

C$ 414,000.00

Salarios del personal de la empresa

C$ 5,307,000.00

Total

C$ 13,213,500.00

Inversion total

C$ 18,401,753.44

Fuente: Propia
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Tabla 41. Estado de resultados

30,996,004.36

42,989,764.36

58,581,652.36

78,851,106.76

Concepto Ano | Afo 1l Ano 2 Ao 3 Ano 4 Afno 5
0

Ingresos C$ C$ C$ C$ C$

39,979,200.00 |51,972,960.00 |67,564,848.00 | 87,834,302.40 |114,184,593.12
Costo de C$ C$ Cs$ C$ C$ 8,895,500.00
produccion 8,895,500.00 8,895,500.00 8,895,500.00 | 8,895,500.00
Utilidad C$ Cs$ Cs$ C$ Cs$
marginal 31,083,700.00 |43,077,460.00 |58,669,348.00 | 78,938,802.40 | 105,289,093.12
Costos de C$ 87,695.64 C$ 87,695.64 C$87,695.64 | C$87,695.64 C$ 87,695.64
administracion
Utilidad bruta C$ Cs$ Cs$ C$ Cs$

105,201,397.48

IR C$ 257,786.16 | C$ 257,786.16 | C$ 257,786.16 | C$ 257,786.16 | C$ 257,786.16

Utilidad neta C$ C$ C$ C$ C$
30,738,218.20 42,731,978.20 | 58,323,866.20 | 78,593,320.60 104,943,611.32

Depreciacion C$808,353.42 | C$808,353.42 | C$808,353.42 | C$808,353.42 | C$ 808,353.42

y amortizaciéon

Pago al C$ Cs$ Cs$ C$ C$ 6,583,984.36

principal 1,114,990.11 2,937,988.14 4,760,986.34 5,574,951.44

Flujo neto de C$ Cs$ Cs$ C$ C$ 97,557,273.54

efectivos 28.814,874.67 38,985,636.64 | 52,754,526.44 | 72,210,015.14

Fuente: Propia
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7.16. Gestion de costos

Para este proceso se calcula, asignan y controlan los costos del proyecto, permitiendo al
negocio predecir los gastos venideros para reducir las probabilidades que excedan el

presupuesto.

De conformidad a lo sefialado por Wallace. W. (2014) los costos previstos se calculan
durante la fase de planificacién de un proyecto y deben aprobarse antes de que comience
el trabajo. A medida que se ejecuta el plan de proyecto, se documentan los gastos y se
realiza el seguimiento de estos para que todo se mantenga dentro del plan de gestion de
costos. Una vez completado el proyecto, se comparan los costos previstos con los costos
reales, proporcionando puntos de referencia para futuros planes de gestion de costos y

presupuestos del proyecto.

La gestion de costos de este proyecto se basa en un sistema documental, disefiado con
modelo matematicos que permiten determinar los costos reales por mantenimiento de

valor.

7.17. Beneficios del analisis econémico-financiero

En este analisis se resalta el diagnostico y la capacidad que posee la empresa para
generar utilidades que atienden con eficiencia a los compromisos de pago. Ademas, de
evaluar su viabilidad futura con el fin de facilitar la toma de decisiones que estan
encaminadas a reconducir y mejorar la gestion de los recursos para lograr crear valor y
continuar en el mercado con juicio critico. Por esta razon, Ramirez (2020) sefiala que es
imprescindible el analisis interno, planteando que:
e Aporta a los propietarios de la PYME conocer la situacion econémica y financiera
de la empresa viable para el futuro, con el fin de reducir al maximo su incertidumbre

sobre lo que supone la utilizacion eficiente de los recursos.
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e Conoce qué areas contribuyen positiva y negativamente en los diferentes
resultados de la rentabilidad de los recursos invertidos, asi como también la
capacidad que tienen para mejorar la gestion econdémica y crear riquezas, con la
fuente de los dividendos y de la autofinanciacion.

e Determina la posicion financiera de la empresa, su solvencia y liquidez destaca
que el analisis de la liquidez informa acerca de la capacidad de la empresa para
obrar frente a los distintos compromisos de pagos que se vencen a corto plazo, el
analisis de la solvencia estima la capacidad que permite actuar frente a todas las
obligaciones de pago a largo plazo.

e Dispone de la informacién para establecer y planificar objetivos, controlar la
actuacion financiera - econémico de la empresa y tener el control de los objetivos
que se tienen establecidos.

e Cuestiona con la informacion precisa, la cual permitird y facilitara la toma de
decisiones que estén encaminadas, y a su vez mejorard la gestion de los recursos
de la empresa, de tal forma que se encuentren resultados, rentables y con fortaleza

financiera.

Un factor determinante dentro del analisis interno a considerar en este proyecto es crear
valor y utilizar eficientemente los recursos, mantener bajo control toda la informacién
monetaria mediante la gestibn de costos ya que permite comprender la estructura
econdémica general de la empresa, analizar, medir y lograr resultados a plazos provistos
de operaciones, para realizar previsiones presupuestarias de todos los gastos habituales,
dirigir los recursos de manera mas competitiva, monitorear constantemente los flujos de
caja, reducir pérdidas y estimar altas ganancias que permitan la sostenibilidad financiera,

sin inducir nunca a perdidas irrecuperables.
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Conclusiones

Con el proyecto se esta dando otra opcion de valor agregado a la fruta de
maracuya para satisfacer la demanda de los consumidores a nivel individual,
familiar y de la industria de alimentos con la creacion de la planta procesadora

para la produccion del sirope de maracuya.

El maracuyé es una fruta de alta gama nutricional rica en vitaminas, minerales y
fibra que ayuda a tener un peso saludable, al cuidado de la piel, vision y sistema
inmunologico. Por ello, sirope de maracuya adopta las caracteristicas del fruto y

constituye un producto saludable para el ser humano.

Los parametros considerados para la determinacion de la muestra fueron
probabilidad de éxito 0.7, error 5% y nivel de confianza del 95% resultando una
muestra de 756 personas entre 20 y 50 afos, particularmente los grupos
vulnerables de la Paz Centro, entre las edades de 20 a 40 anos dependientes del
consumo de alcohol y drogas, mujeres solteras y con hijos a su cargo entre los 21
a 30 afos, personas sin estudios basico, medios y superiores entre los 21 a 50
afios, miembros de la diversidad sexual sin ninguna formacion académica entre
los 21 a 40 afos, discapacitados y enfermos cronicos con enfermedades no
contagiosas por contacto social entre los 21 a 50 afos, debido a estos grupos
etareos requieren de un empleo digno, seguro, estable que les contribuya al

acceso a la seguridad social.

El producto por ofertar es un sirope de maracuya organico, cuya presentacion es
en botellas de vidrio de medio litro, debidamente etiquetado, aceptable con un
precio competitivo por productos sustitutos y formulado con la pulpa y jugo
extraido de la fruta selecta, madura, sana, sin semillas y azlcar concentrado por
evaporacion hasta una consistencia viscosa con un minimo de 62 °Brix con o sin

la adiccion de especias como canela y clavé de olor otorgandole la funcionalidad
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de servir como bioconservantes naturales para consumidores selectos que

prefieren alimentos gourmet con propiedades funcionales.

Se establecié un plan de negocio que tomdé en cuenta los resultados de la
investigacion en el Distrito | de Managua y estudios de mercado, organizacional,
de operacion, financiero, tecnolégico que determina la viabilidad social,
ambiental, econémica, con la finalidad de proyectar la funcionalidad de la planta
procesadora de maracuya, reconociendo los lineamientos estratégicos, para su
identidad corporativa, vision, mision, valores, marco legal y perfiles de puestos
para cada area de trabajo correspondiente a la planta procesadora del sirope de

maracuya en la Paz Centro.

La estructura organizacional para el proyecto contempla tres niveles jerarquicos,
la Gerencia, la Administracion General y el nivel Operativo responsable de la
produccion correspondiente, lo que conlleva la estructura administrativa, el
diagrama del proceso de produccion, la planeacion y administracion de los
recursos de produccion, localizacion, determinacion de la capacidad instalada,
maquinaria, organigrama, descripcion de puestos de los colaboradores. Ademas,
el proyecto concierta con la legislacion y normalizacion nacional e internacional
gastrondmica vigente determinando la identidad empresarial, su vision, misiéon y

valores propios de la planta procesadora.

Se estableci6 la carta tecnoldgica para el proyecto que instaura los parametros
técnicos requeridos para el control de la calidad de la produccion del sirope de

maracuya organico.

Para evitar los riesgos y peligros durante el proceso de produccion se fijé el plan
de andlisis de peligros y puntos criticos (HACCP), de cumplimiento obligatorio en

el proyecto.

El costo total del es de C$ 18,401,753.44 de cérdobas para operar en un afo.
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El proyecto tiene caracter social y econémico como fomento al desarrollo local del
municipio de la Paz Centro, reconocimiento del talento y las capacidades
humanas, por medio de la generacion de empleos dignos que favorece la
recaudacion de pagos fiscales por ventas, en contribucion a beneficiar la ejecucion
de obras y programas emblematicos que garanticen el bien comin como un agente

de cambio, innovador con soluciones a problematicas reales.

Los valores de VAN, TIR en el proyecto evidencian con resultados positivos para
operar y generar ganancias ante la inversion cuya recuperacién del capital sera en

tres afos.

El proyecto concierta a los recursos, normativas legales para evitar inconvenientes

en su plan de produccién.

Los indicadores de rentabilidad del proyecto son el margen bruto, el margen
operacional, el margen neto y el rendimiento del patrimonio. La evaluacion de la
eficiencia del proyecto se regira con los indicadores de calidad, econémico y

seguridad.
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Recomendaciones

e Realizar un estudio de evaluacion cuali-cuantitativa a nivel sensorial, fisicoquimico,
microbioldgico y toxicoldgico para asegurar la calidad e inocuidad del sirope de

maracuya.

e Mantener el acompafiamiento cientifico técnico en la produccion del sirope de

maracuya para conservar su valor nutritivo.

e Valorar la posibilidad de apertura de nuevas rutas comerciales.

e Asegurar la incorporar como prioridad a grupos vulnerables locales dentro del
personal de colaboracién de la empresa.

e Conservar la técnica innovadora con la incorporacion de implementacion de
nuevas ideas y mejoras a partir de nuevos conocimientos préacticos relacionados
al proceso de organizacién, produccion, distribucion y comercializacion del sirope

de maracuya.

e Optar por financiamiento monetario por parte del gobierno que ofrece mejores

tasas interés y mayor bajo en comparacion a la banca privada.

e Valorar la posibilidad de la siembra y cosecha de maracuya en la ciudad de La Paz
Centro.

e Gestionar adecuadamente los residuos con un enfoque circular, revalorizar los
residuos como cascaras, semillas y frutas no aptas para consumo, que sean
utilizados para la elaboracién de abono para la restauracion paisajistica, cuencas

hidrograficas, jardineria biointensiva de los espacios publicos de ciudad.
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Anexo
Anexo 1. Formato de encuesta.

Estudio de mercado "Sirope de maracuya organico”

Estimado encuestado por medio de la presente, me dirijo a usted para conocer su
percepcion para comprar sirope de maracuya organico, se requiere de su valioso apoyo
en participar en este estudio de mercado para conocer la oferta y demanda para
determinar la viabilidad de una planta procesadora. Si esta de acuerdo con participar de
manera voluntaria marque la opcién que usted crea conveniente.

1. Datos del encuestado (potenciales clientes)

o Ama de casa o Productor de conservas
o Apasionado por la alta cocina alimenticias y derivados

o Cafeteria o Propietario de restaurante

o Heladeria o Refresqueria

2. ¢Utlliza sirope de maracuya organico para Sus conservas y preparaciones
alimenticias?

o Si o No
3. ¢, Qué sabor de sirope prefieres adquirir de forma industrializada que te permita ahorra
tiempo en la extraccidon del jugo de maracuya?

o Sirope de maracuyda organico con especias canelay clavo de olor
o Sirope de maracuyéa organico sin especias canela y clavo de olor

4. ¢ Estarias dispuesto a otorgar fidelidad a una nueva marca comercial?

o Si o No
5. ¢ Cual de estos atributos te efectuara fiel a un nuevo producto comercial?
o Bajo costo o Responsabilidad social de la
o Calidad orgéanica empresa que lo oferta
o Envase con ecodisefios o Unico sabor
o Experiencia de compra

6. ¢, En qué presentacién prefieres adquirir el sirope de maracuya organico?

o Y Litro Envase polietileno o 1 Litro Envase vidrio

o Y% Litro Envase vidrio o Y% Galbn Envase polietileno

o 1 Litro Envase polietileno o 1 Galén Envase polietileno
7. ¢ Con qué frecuencia comprarias sirope de maracuya organico?

o Anual

o Diario o Mensual

o Dia de por medio o Semanal

o Interanual o Quincenal

8. ¢ Cuantas unidades estarias dispuesto a comprar?

o 1 unidad o Mas de 3 unidades
o 2 unidades
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9. ¢ Dbénde estarias dispuesto a adquirir el sirope de maracuya organico?

@)
©)

O

Entrega domicilio o Supermercados
Planta procesadora en el area de o Tiendas de conveniencia
ventas
10. ¢ Por qué estarias dispuesto a comprar en los lugares sefalados?
Atencion al cliente o Seguridad personal
Apariencia del local o Seguridad y garantia del producto
Cercania
Diversidad de presentaciones
Precio

©)
@)
©)
@)

11. ¢Estarias dispuesto a cancelar el valor comercial propuesto para el sirope de
maracuya organico por cada presentacion qué a continuacion se detalla?

O O O O O O O 0 O

(@]

Si, por % Litro envase polietileno por un valor comercial de C$ 550.00 cérdobas
No, por %2 Litro envase polietileno por un valor comercial de C$ 550.00 cordobas
Si por % litro envase de vidrio por un valor comercial de C$ 600.00 cordobas

No, por ¥ litro envase de vidrio por un valor comercial de C$ 600.00 cérdobas

Si, por 1 Litro envase polietileno por un valor comercial de C$ 1,450.00 cordobas
No, por 1 Litro envase polietileno por un valor comercial de C$ 1,450.00 cérdobas
Si, por 1 litro envase de vidrio por un valor comercial de C$ 1,550.00 cordobas
No, por 1 litro envase de vidrio por un valor comercial de C$ 1,550.00 cérdobas
Si, por % galon envase de polietileno por un valor comercial de C$ 2,300.00
cordobas

No, por % galon envase de polietileno por un valor comercial de C$ 2,300.00
cordobas

Si, por 1 galon envase de polietileno por un valor comercial de C$ 4,600.00
cordobas

No, por 1 galén envase de polietileno por un valor comercial de C$ 4,600.00
cordobas

12. ¢ Cudles son los medios de comunicacion y redes sociales que mas suele frecuentar,
considerando esta interrogante para impulsar la comercializacion de sirope de maracuya

organico?
o Facebook o TikTok
o Instagram o Radio
o Television

13. ¢ Estarias dispuesto a participar en estudios posteriores?

©)
@)

Si
No

“"Muchas gracias por su colaboracion™
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