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l. RESUMEN EJECUTIVO

El presente proyecto tiene como finalidad la elaboracién de un aderezo artesanal para
carnes “MISTICO SAZON” desarrollado bajo normas basicas de higiene y calidad
alimentaria. Este producto busca ofrecer una opcidén sabrosa, natural y accesible para

preparar distintos tipos de carnes.

El proceso de produccion inicia con la recepcién y seleccion de materias primas
frescas, como cebolla, cebollino, cilantro, ajo, aceite de oliva, vinagre de manzana, sal
y pimienta. Posteriormente, los ingredientes se pesan, lavan, cortan y licuan para
obtener una mezcla homogénea. El aderezo es luego envasado, etiquetado y
almacenado en condiciones adecuadas que garantizan su conservacion y sabor hasta

llegar a su proceso final el cual es su debida distribucion.

El objetivo principal es producir un aderezo de alta calidad, con buena aceptacion por
parte del consumidor y a un costo competitivo. Ademas, el proyecto busca fomentar la
expendeduria local mediante la transformacidén de productos naturales en alimentos

procesados con valor agregado.

En términos de viabilidad, la elaboracién de aderezo representa una oportunidad
rentable, dado el bajo costo de los insumos y el crecimiento en la demanda de
productos naturales y artesanales. Se proyecta su comercializacion a nivel local en

tiendas, ferias y mercados, con posibilidades de expansién futura.




Il. INTRODUCCION

El aderezo para carnes “MISTICO|SAZON’, elaborado a base de cebolla, cebollino,
cilantro, ajo, sal, pimienta, vinagre de manzana y aceite de oliva, surge como una
propuesta innovadora dentro de la gastronomia artesanal orientada al desarrollo de
productos alimenticios funcionales y de alta calidad. Este aderezo busca realzar el
sabor natural de las carnes mediante una combinacion equilibrada de ingredientes
frescos y aromaticos que aportan propiedades organolépticas distintivas en cuanto a

aroma, sabor, color y textura.

La formulacion del producto se basa en la aplicacion de buenas practicas de
manufactura (BPM), garantizando la inocuidad y estabilidad del aderezo durante su
almacenamiento. El uso de vinagre de manzana actua como agente conservante
natural, mientras que el aceite de oliva contribuye a la emulsién y a la conservacién de
compuestos volatiles que mejoran el perfil sensorial. La proporcion de los ingredientes
fue determinada de manera experimental, buscando optimizar la viscosidad y

homogeneidad del producto final.

El desarrollo de este aderezo promueve el aprovechamiento de materias primas
locales y fomenta una produccion artesanal sostenible, libre de aditivos quimicos y
conservantes artificiales. Su proceso de elaboracion comprende etapas como
seleccién, lavado, pesado, licuado, envasado y etiquetado, asegurando un control

adecuado en cada fase.

El aderezo “MISTICO|SAZON” se presenta como una alternativa versatil, nutritiva y
natural para el consumidor actual, que busca alimentos con valor agregado, sabor
auténtico y beneficios para la salud. En conjunto, representa una propuesta
gastrondmica innovadora, técnica y sostenible, capaz de integrarse tanto en el

mercado artesanal como en pequenas industrias alimentarias.




. ASPECTOS ESTRATEGICOS
3.1. Brevedescripcion del proyecto agroindustrial.

Este emprendimiento se centrara en la creacién y comercializacion de una linea de
aderezos “MISTICO SAZON” para realzar el sabor de diversas carnes, este producto
se diferenciara por su calidad, ingredientes naturales y recetas innovadoras, dirigidas
a consumidores que buscan opciones saludables. Dicho plan incluiria analisis de
mercado para identificar segmentos de clientes, estrategias de marketing para
promover el producto en canales fisicos y digitales, y una estructura de costos para
garantizar margenes de ganancia adecuados. También se abordaria la distribucion,
con opciones tanto en tiendas fisicas como en linea, y se evaluaria el crecimiento a

través de tiendas, pulperias, mercados y supermercados.

El aderezo se caracteriza por su origen artesanal y el uso exclusivo de ingredientes
frescos y naturales, sin conservantes artificiales. Su formula combina los aromas y
sabores tradicionales con un toque moderno, adaptandose a las preferencias de un

mercado que cada vez mas valora la alimentacién saludable y los productos locales.

El plan contempla el desarrollo de un proceso productivo eficiente que garantice la
calidad, inocuidad y presentacién atractiva del producto. Ademas, incluye estrategias
de mercadeo y distribucién enfocadas en introducir el aderezo en el mercado local,
especialmente en tiendas, supermercados, ferias gastrondmicas y restaurantes de la

Zona.

A mediano plazo, se proyecta la ampliacion de la produccién y la diversificacion de
sabores para atender distintos gustos del consumidor. Con ello, se busca consolidar
una marca reconocida por su sabor distintivo, su compromiso con la calidad y su aporte
al desarrollo de la gastronomia nicaragiense. La perspectiva del negocio Aderezo para
Carnes “MISTICO SAZON” es altamente favorable, respaldada por la creciente
tendencia de los consumidores hacia productos naturales, saludables y elaborados de
forma artesanal. Este aderezo, hecho a base de cebolla, cebollino, cilantro, ajo, vinagre
de manzana, aceite de oliva, sal y pimienta, se presenta como una alternativa gourmet

y sostenible que resalta los sabores auténticos de la cocina tradicional.




En el corto y mediano plazo, MiSTICO SAZON busca consolidarse en el mercado local
y regional, mediante la distribucion en tiendas naturistas, restaurantes, supermercados
y plataformas digitales. A largo plazo, el proyecto proyecta expandir su produccion,
diversificar su linea de productos y acceder a mercados nacionales e internacionales,

posicionandose como una marca lider en aderezos naturales Premium.

El crecimiento del negocio estara impulsado por la calidad de los ingredientes, la
innovacion en procesos de elaboracién, la responsabilidad ambiental y las estrategias
de marketing sostenible. Asimismo, la empresa fortalecera alianzas con productores

locales, contribuyendo al desarrollo econémico y social del sector agroalimentario.

En conjunto, MiSTICO SAZON se perfila como un emprendimiento con alto potencial
de crecimiento, rentabilidad y sostenibilidad, comprometido con el sabor natural, la

salud del consumidor y el respeto por la naturaleza.

3.1.1. Informacidén general sobre el proyecto.

Nombre de la microempresa: “MiSTICO SAZON”

Nombre del producto: Aderezo para carnes.

Agro negocio: Transformacion de materias primas en productos 100% naturales.
Slogan: “El sabor puro, natural y delicioso en cada bocado”

Propietario: Jonathan de Jesus Zapata Sequeira.

Tipo de Negocio: Persona Natural.

Direccion: De la imprenta Inmaculada tres cuadras y medias al sur. Bo. Plaza San
Pedro.

Teléfonos:
v Tigo: 8777-5752

v Claro: 8618-0352




Email: MISTICOSAZON@gmail.com

e Breve historia del negocio.

El "MISTICO SAZON™" es una microempresa que surge a finales del afio 2024
partiendo de la necesidad que tienen las personas por obtener un aderezo 100%
natural y listo para condimentar y dar sabor a cualquier tipo de carnes, de igual manera
que este posea calidad, rapido y facil uso y con un buen sabor, el gerente propietario
decide emprender y asi dar un producto que cumple con la expectativa de las

personas.

Tras un proceso de investigacion y desarrollo que incluy6é pruebas organolépticas y
analisis de estabilidad, se establecid una receta base con una vida util adecuada bajo
condiciones de refrigeracion. Posteriormente, se implementaron buenas practicas de

manufactura (BPM) y se definieron estandares de produccion artesanal escalable.

El producto fue validado inicialmente a través de degustaciones controladas y ferias
gastrondmicas locales, donde obtuvo una alta aceptacion por su perfil sensorial y su
versatilidad culinaria. A partir de estos resultados, se formalizé el emprendimiento con
la mision de ofrecer aderezos naturales, funcionales y de alta calidad, orientados a

consumidores que valoran la alimentacion saludable y el sabor auténtico.

Actualmente, la empresa se enfoca en la produccion y comercializacion de aderezos
para carnes, con una estrategia de crecimiento basada en la diferenciacion por calidad,

origen natural de los ingredientes y sostenibilidad en el proceso productivo.

e Estructuralegal de la microempresa.

La estructura legal de la microempresa esta en calidad de persona natural donde el
propietario tiene por nombre Jonathan de Jesus Zapata Sequeira, quien no tiene
experiencia alguna en los negocios, sin embargo, ha decidido a emprender por primera
vez en el ambito de la agroindustria de alimentos gracias a los conocimientos

adquiridos en dicha carrera profesional.



mailto:MISTICOSAZON@gmail.com

e Perspectiva de crecimiento del negocio.

“MISTICO SAZON’ tiene perspectiva a futuro, de proyectarse como una micro
empresa que ya no solo ofrezca sus productos a nivel local, sino a nivel municipal,
mismo que se capaz de comercializar el aderezo para carnes a nivel nacional y este
disponibles en supermercados, supermercados, pulperias y con otros diversos puntos

de ventas para facilitar la debida adquisicion de nuestro producto para los clientes.

e Mision
Brindamos aderezos de alta calidad que realcen el sabor de las carnes, elaborados
con ingredientes frescos y naturales, garantizando seguridad alimentaria y satisfaccion
para nuestros clientes. Nos comprometemos con la innovacion, el desarrollo sostenible

y el cumplimiento de los mas altos estandares de produccion, aportando valor a la

gastronomia y fomentando experiencias culinarias unicas.
e Vision
Ser la empresa lider en la industria de aderezos para carnes, reconocida por la
excelencia en calidad, innovacion y sostenibilidad. Buscamos expandir nuestra
presencia en el mercado nacional e internacional, ofreciendo productos unicos que
transformen la experiencia culinaria de nuestros clientes. Nos comprometemos a

mantener altos estandares de produccion, impulsar practicas responsables y

fortalecer nuestra relacion con consumidores, socios y comunidades.

e Valores agro empresariales

1. Sostenibilidad ambiental: Elaboramos nuestros productos con ingredientes
frescos y naturales, cultivados mediante practicas agroecoldgicas que respetan
el suelo y reducen el uso de quimicos.

2. Calidad y autenticidad: Garantizamos un aderezo 100% natural, sin
conservantes artificiales, conservando el sabor auténtico de los ingredientes

como la cebolla, el cilantro y el aceite de oliva.




3. Innovacién culinaria: Fusionamos tradicion e innovacién para ofrecer un
aderezo unico que realza el sabor de las carnes y se adapta a las tendencias
de alimentacién saludable.

4. Responsabilidad social: Promovemos el trabajo con productores locales,
impulsando la economia rural y el comercio justo.

5. Transparencia y honestidad: Informamos de manera clara sobre nuestros
ingredientes, procesos y origen de las materias primas.

6. Compromiso con el cliente: Buscamos la satisfaccion de nuestros
consumidores ofreciendo un producto natural, sabroso y seguro.

7. Respeto por la salud y el bienestar: Desarrollamos alimentos que aportan

sabor y nutricion, priorizando ingredientes con beneficios para la salud.

e Objetivo del proyecto a largo plazo.

Fomentar alianzas estratégicas con productores locales: Fortalecer la red de
agricultores y proveedores regionales para garantizar la trazabilidad, frescura y calidad

de los ingredientes.

Promover una cultura alimentaria saludable: Educar al consumidor sobre los
beneficios de los productos naturales y del consumo consciente a través de campanas

de marketing educativo y responsabilidad social.

Incorporar innovacion tecnolégica en los procesos: Integrar maquinaria moderna
y técnicas de procesamiento que mantengan la calidad del producto, optimicen costos

y reduzcan el impacto ambiental.

Aumentar la rentabilidad y sostenibilidad econémica: Lograr un crecimiento
financiero estable y sostenible que permita reinvertir en investigacion, desarrollo y

bienestar del equipo de trabajo.

Construir unaidentidad de marca séliday responsable: Ser reconocidos como una
empresa comprometida con la calidad, el medio ambiente, la salud y el desarrollo del

campo.




3.2. Anélisis FODA:

Tabla 1

Factores

economicos

Oportunidades

Debilidades

Amenazas

Diversidad de
sabores y

personalizaciéon

Tendencia hacia
alimentos naturales y

gourmet

Dependencia de la
calidad de los

ingredientes

Variabilidad en costos

de insumos

Alta demanda

Expansién a nuevos

mercados

Competencia fuerte

Competencia con

marcas establecidas

Flexibilidad en

ingredientes

Auge del comercio

electronico

Costos iniciales de

produccion

Normativas

gubernamentales

Escalabilidad

Alianzas con la

industria gastrondmica

Tiempo de vida util

limitado

Factores econémicos




3.3.Las 5 fuerzas de PORTER;:

Tabla 2
CONCEPTOS

COMPETIDORES

ACTUALES

COMPETIDORES

POTENCIALES

PODER DE
NEGOCIACION CON

LOS CLIENTES

PODER DE
NEGOCIACION CON
LOS

PROVEEDORES

FUERZA

ALTA

ALTA

BAJA

BAJA

ANALISIS

El principal competidor que he podido identificar
presenta un factor que puede detener el desarrollo
de nuestra empresa es, el aderezo de la marca
McCornimick sin embargo son aderezos que la
mayoria de aplicaciones o funcion en la comida son

para preparar ensaladas.

La competencia o rivalidad es de gran impacto para
la salida del producto. Los competidores son
muchos, pero los mas fuertes rivales podrian ser los

aderezos McMacormick y aderezos cesar.

A juzgar por la competencia, los compradores tienen
derecho a la negociacion en la compra de los
productos en el cual se le podria mantener o variar

el costo de los productos.

Los suministradores de nuestra materia prima son
faciles de encontrar en diferentes lugares y a un
precio accesible y asi se beneficiaran tantos ellos
como vendedores y nosotros como compradores.
Para este desarrollo se negociara con los distintos

proveedores.




PRODUCTOS

SUSTITUTOS

ALTA

Los productos sustitutos mas cercanos a los
ofertados son: aderezo McCormick o aderezo cesar,
Sin  embargo, podemos considerar sustitutos
cualquier producto que supla o que pueda satisfacer

las necesidades del consumidor.




3.4. Objetivos Estratégicos del Proyecto

Objetivo General:

» Elaborar un proyecto agroindustrial que produzca y comercialice aderezo para
carnes de alta calidad, que realce el sabor de las carnes utilizando ingredientes
naturales y frescos adecuados para diferentes dietas, en zona urbana del

municipio de Rivas para noviembre de 2025.

Objetivos especificos:

» Disenar estrategias de mercado para promocionar el aderezo para carnes en
donde se resalte su valor nutricional y genere un alto interés en los

consumidores.

» Maximizar la rentabilidad del proyecto agroindustrial a través de practicas de
gestion eficientes y la optimizacion de costos, contribuyendo al desarrollo

sostenible del municipio de Rivas.

» Reducir el impacto ambiental mediante buenas practicas eco amigables en la
produccion, gestionando eficientemente los desechos y promoviendo la

conservacion de los recursos naturales.




V. ESTUDIO DE MERCADO
4.1.Descripcion del producto, “Aderezo para carnes “MISTICO SAZON”

En la microempresa “Mistico Sazédn” nos especializamos en realzar el sabor de tus
cortes favoritos con aderezos artesanales elaborados con ingredientes naturales, sin
conservantes ni saborizantes artificiales. Nuestra linea de productos ha sido
cuidadosamente desarrollada para complementar carnes rojas, blancas y asadas a la

parrilla, resaltando cada matiz con una explosion de sabor unica.

Desde nuestra receta clasica de aderezo para carnes, a base de cebolla, cilantro,
cebollino, ajo, aceite de oliva, vinagre de manzana, sal y pimienta con un toque
especial, nuestros aderezos transforman cualquier comida en una experiencia
gourmet. Ya sea para una carne a la plancha, a la brasa o al horno, “Mistico Sazén”

tenemos el acompafamiento perfecto para todo tipo de carnes.

4.1. Descripcién del producto

Aderezo: Los aderezos para carnes son mezclas especiales de ingredientes que
potencian el sabor natural de cualquier tipo de carne: res, cerdo, pollo, cordero o
incluso pescado. Elaborados con combinaciones unicas de especias, hierbas, aceites,
vinagres y otros componentes naturales, estos aderezos no solo aportan sabor, sino

también jugosidad, aroma y una textura irresistible.
4.2.Segmento de mercado:

“Mistico Sazon” El aderezo para carnes esta dirigido principalmente a consumidores
locales que buscan realzar el sabor de sus platillos con productos practicos, sabrosos
y de calidad. De esta manera este producto se comercializara en el municipio de Rivas
para las personas con un gusto marcado por la cocina casera, parrilladas y comidas

tradicionales en familia o con amigos.

e Segmentacién demografica:

Edad: 18 a 67 afos

Género: hombres y mujeres




Nivel socioecondmico: medio y medio-alto

Ocupacion: profesionales, familias, emprendedores gastronémicos, amantes de la

cocina
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Segmentacion geografica:

En una primera etapa, el enfoque estara en el mercado local y regional, con
distribucion en tiendas naturistas, supermercados, ferias artesanales y
restaurantes.

A mediano y largo plazo, se proyecta la expansiéon hacia el mercado nacional e
internacional, aprovechando la tendencia global hacia productos saludables y
de origen natural.

Segmentacion pictografica:

Consumidores con estilo de vida saludable y consciente.

Personas que prefieren productos artesanales, gourmet y sostenibles.
Interesados en la gastronomia casera y los sabores auténticos.
Clientes que valoran las marcas con propésito social y ambiental.

Segmentacion conductual:

Son leales a marcas que ofrecen transparencia e ingredientes naturales.
Compran por sabor, calidad y presentacion.

Estan dispuestos a pagar un poco mas por productos Premium o diferenciados.




4.3.Demandade mercado:

Grafico 1

¢ Qué factores consideras mas importantes al elegir

aderezos para carnes?

Precio
16.4°

Ingredientes naturales

Facilidad de uso

En este caso se realizaron

encuestas con diversas

preguntas en el municipio de
ora Rivas dicha encuesta fueron
N realizadas a 145 personas
aleatorias de este municipio,

con el unico objetivo de

24.7%

identificar nuestro mercado

potencial de nuestro

producto aderezo para carnes “Mistico Sazdn” El objetivo de la encuesta es conocer

los gustos, habitos de compra y preferencias de los consumidores respecto a los

aderezos para carnes, con el fin de identificar oportunidades de mejora en el producto,

establecer estrategias de marketing adecuadas y adaptar la oferta a las necesidades

del mercado local.

4.4.Oferta de negocio:
Grafico 2

¢Usted utiliza aderezo para carnes?

preferian para obtener nuestro aderezo.

Para encaminarnos en la oferta del
producto se realizé una revision de
las encuestas de esta manera
partiremos para brindar una buena
oferta del producto tomando como
dato clave la opinibn de los
consumidores sobre la presentacion
gue mas demanda presento, al igual

que el precio que los encuestados




4.5. Precio del producto:

Gréfico 2

cCuanto estarias dispuesto a pagar por un frasco de De acuerdo a la
aderezo para carnes? .
encuesta realizada a las

(C$230 a C$280) 16 o...

5.5%

146  personas  del

(C$160 a C$200) 9 on.. muniCipiO de Rivas se

44.5% 44.5%

obtuvo un estudio de

(C$100 a C$150) 8 on...
50.0%

mercado en el cual nos
dimos cuenta que la
mayor parte de
encuestados con un 50% estarian dispuestos a pagar entre 100 C$ a 150 C$ por cada
unidad en la presentacion de 8 onzas, un 44.5% de las personas encuestadas dijeron
estar dispuestas a pagar entre 160 C$ a 200 C$ por cada unidad en la presentacion
de 9 onzas y un 5.5% de las personas encuestadas dijeron estar dispuestos a pagar
entre 230C$ a 280 C$ por cada unidad de 16 onzas, estos datos equivalen a nuestro

100% de aceptacion de nuestro producto, aderezo para carnes “Mistico Sansén”.
4.6. Comercializacién del producto:

Grafico 3

¢En que lugar le gastaria adquirir nuestro aderezo para El proceso de

carnes? - .,
comercializacion

directamente del pro...

S iiren de mi producto

sera en una ruta
sencilla y rapida
partiendo de la

Supermercado

87.7% fabrica donde se

elabora el
producto hacia
los puntos de ventas los cuales en este caso seran Supermercados, Miscelanea y
directamente del proveedor una vez realizada la encuesta se obtuvieron los siguientes

resultados reflejados en diagrama de dicha encuesta.




4.7. Proyecciones de ventas y calendarizacion.

La proyeccion de ventas y la calendarizacion de actividades permiten estimar el
crecimiento del proyecto MiSTICO SAZON, considerando una produccién y venta
mensual de 1,512 unidades de aderezo natural para carnes, en presentacion de 8

onzas, con un precio unitario de C$ 119 cordobas.

Esta planificacion refleja el potencial del producto en el mercado local, asi como su

proyeccion de expansion a mediano y largo plazo.

Con base en la venta promedio mensual de 1,512 unidades, se proyecta un volumen
anual de 18,144 unidades en el primer afno. Se estima un crecimiento anual del 25%,
impulsado por el fortalecimiento de la marca, la ampliacion de los canales de

distribucion y la fidelizacion de clientes.

Ventas mensuales:
Unidades mensuales: 1,512 unidades

Precio por unidad: C$119

Ingreso mensual estimado: C$179,928

AN NN

Crecimiento estimado: 25%

Esto representa un flujo constante de ingresos que permitira cubrir los costos
operativos, reinvertir en promocion y aumentar gradualmente la capacidad de

produccion.
A partir del segundo afio, se planifica:

v" Ampliar la distribucién a nuevas ciudades o regiones.
v Introducir nuevas variantes del producto (picante, baja en sal, gourmet).
v Fortalecer el canal digital y de ventas por suscripcion.

v Desarrollar alianzas con supermercados, hoteles y restaurantes.




Tabla 3

CALENDARIZACION

| | | |

4.8. Plan de Marketing del proyecto

e Programas y Estrategias de Marketing “MiSTICO SAZON”

El &rea de marketing del Aderezo para Carnes MiSTICO SAZON tiene como propésito
principal posicionar la marca en el mercado local y nacional, mediante estrategias que
promuevan el valor del producto, fortalezcan la fidelidad de los clientes y aumenten las
ventas de manera sostenida. El enfoque se basa en cuatro pilares fundamentales:
producto, precio, plaza (distribucién) y promocion, aplicados de manera integral para

crear una identidad sélida y reconocible.
Programa “Degusta Mistico”

¢ Obijetivo: dar a conocer el sabor y calidad del producto mediante degustaciones
y demostraciones en supermercados y ferias gastrondmicas.

e Frecuencia: mensual.
Programa “Recetas con Sabor”

e Creacion de contenido en redes sociales (videos y publicaciones) con recetas
faciles usando MiSTICO SAZON.

e Obijetivo: posicionar el producto como un ingrediente esencial en la cocina
diaria.

Programa “Aliados del Sabor”

e Establecer convenios con restaurantes y chefs locales para incluir el aderezo

en sus menus.

e Objetivo: aumentar la visibilidad del producto y reforzar su prestigio.




Programa “Mistico Verde”

e Promover la sostenibilidad con campanas de reciclaje de envases y empaques
ecologicos.

¢ Obijetivo: fortalecer la imagen responsable y ecoldgica de la marca.

Estas son algunas de las propuestas y estrategias de marketing para Lograr que el
Aderezo para Carnes MISTICO SAZON sea reconocido como una marca lider en
aderezos naturales y artesanales en el mercado nacional, incrementando su
participacion en un 30% durante los primeros tres afios mediante una estrategia

integral de posicionamiento, fidelizacién y crecimiento sostenible.

e Objetivos SMART:

Especifico (S): Aumentar las ventas mensuales del producto “MiSTICO SAZON” a

través de acciones concretas de marketing y distribucion.

Medible (M): Lograr un crecimiento del 20% en el volumen de ventas en comparacion

con el promedio mensual actual.

Alcanzable (A): La meta es factible considerando la actual capacidad de produccion,

la aceptacion del producto en el mercado y las estrategias promocionales planificadas.

Relevante (R): Este incremento fortalecera la rentabilidad del negocio, consolidara la

presencia de la marca y permitira reinvertir en innovacion y expansion.

Tiempo (T): El objetivo debera cumplirse en un plazo de seis meses a partir del inicio

del plan de ejecucion y ajustar las tacticas segun lo necesario.

e Estrategias de marketing:

Enfoque en la calidad y autenticidad: Mantener una receta original a base de
ingredientes naturales: cebolla, cebollino, cilantro, ajo, vinagre de manzana, aceite de
oliva, sal y pimienta, utilizar insumos frescos y de proveedores locales, garantizando

sabor y frescura. Implementando controles de calidad en cada etapa de produccion




para asegurar uniformidad en el sabor y textura y por ultimo resaltar la ausencia de

conservantes o colorantes artificiales, apelando al consumidor consciente y saludable.

o Estrategias de marketing de contenido

Creacion de contenido educativo:

v Publicar recetas, tips y consejos culinarios que muestren coémo usar el aderezo
en carnes, pescados, verduras y otros platillos.

v Crear una seccion “Sabores Misticos” en redes sociales o web con contenido
gastronémico.

v Producir videos cortos tipo tutorial (Reels o TikToks) mostrando el proceso de
cocinado con el aderezo.

v' Escribir articulos o posts informativos sobre alimentacion natural, uso de hierbas

frescas y beneficios del aceite de oliva o vinagre de manzana.
Eventos Locales

La participacion en eventos locales es una herramienta fundamental para el
crecimiento y posicionamiento de MISTICO SAZON, ya que permite interactuar de
forma directa con los consumidores, ofrecer degustaciones, recibir retroalimentacion

inmediata y aumentar la visibilidad de la marca.

Estos espacios también refuerzan la identidad del producto como natural, artesanal y
de origen local, fortaleciendo el vinculo con la comunidad y promoviendo el consumo

responsable.
Objetivos de participacion:

v Dar a conocer el producto a nuevos consumidores y distribuidores.
v" Aumentar las ventas directas durante los eventos y generar nuevos clientes
recurrentes.

v Posicionar la marca como una opcién local, saludable y artesanal.

<

Recolectar opiniones y sugerencias de los clientes para mejorar el producto.
v Fortalecer alianzas con otros emprendedores y proveedores del sector

gastronémico.




Promocién y Descuentos:

El programa de promocién y descuentos de MISTICO SAZON busca estimular la
compra del producto, aumentar la visibilidad de la marca y fortalecer la fidelidad del

cliente a través de incentivos atractivos, dinamicos y sostenibles.

Estas acciones se disefan para crear una experiencia positiva que motive al

consumidor a elegir el producto de manera continua.
Objetivos de las promociones:

v Incrementar el volumen de ventas en periodos especificos.

v Atraer nuevos consumidores y distribuidores.

v" Recompensar la fidelidad de los clientes frecuentes.

v" Promover la prueba del producto entre nuevos publicos.

v Posicionar la marca como accesible, cercana y generosa con su comunidad.

e Estrategias de comercializacion y venta:

Las estrategias de comercializacion y venta de MiSTICO SAZON estan disefiadas para
garantizar que el producto llegue eficazmente al consumidor final, manteniendo su
calidad y reforzando la identidad de la marca como sinonimo de sabor natural y

frescura.

Se prioriza un enfoque mixto que combine la venta directa, distribucion local y

presencia digital, con el fin de ampliar el alcance y fidelizar a los clientes.
Comercializacion:

v Lograr una amplia cobertura de mercado local y regional.

v Fortalecer la presencia del producto en diferentes canales de venta.

v' Establecer una relacion directa con los consumidores para obtener
retroalimentacién constante.

v" Aumentar el volumen de ventas y mejorar la rentabilidad.

v' Posicionar “MiSTICO SAZON” como una marca de confianza y preferencia en

el mercado.




Venta directa al consumidor:

v' Comercializacién en ferias gastrondmicas, mercados locales y eventos
comunitarios.

v" Implementar un sistema de pedidos y entregas a domicilio mediante WhatsApp
Business o redes sociales.

v' Ofrecer descuentos por compra frecuente o por volumen.

v' Realizar demostraciones y degustaciones en supermercados y tiendas de

alimentos naturales.
Distribucion en puntos de venta:

v Colocar el producto en supermercados, pulperias, tiendas naturistas y tiendas
gourmet.

v" Crear acuerdos de consignacion o margen de ganancia atractivo para los
comerciantes.

v" Implementar material POP (puntos de promocién): exhibidores, etiquetas
llamativas y carteles.

v' Capacitar a los vendedores o encargados de tienda sobre las ventajas del

producto.

5.8.1. Producto:

“Mistico Sazon” para destacar en el mercado competitivo desarrollara una linea de
aderezo con sabor diferenciados que lo diferencia de otros aderezos de distintas
marcas, ademas de esto se lanzaran ediciones especiales en fechas especiales como

(sabor parrillero navidefio o edicion verano).

Los envases de nuestro sazonador seran de vidrio practico asi permitiendo una
dosificacion precisa, dicho envase estara acompafado de una atractiva y claras que
incluyen beneficios como “sin conservantes” “100% natural”. Esto reforzara la

percepcion de calidad y autenticidad del producto.




5.8.2. Plaza:

El aderezo “Mistico Sazon” estara disponible en canales fisicos como digitales. De
igual manera se prioriza su distribucién en Supermercados y miscelaneas locales del
municipio de Rivas, asi como la presencia en ferias gastronémicas. En el entorno
digital, se utilizaran plataformas como Facebook con publicaciones sobre nuestro
aderezo para carnes “Mistico Sazon” también publicaciones auditivas como en
emisoras de radios locales y otros medios de comunicacion de esta manera
permitiendo envios a todo el municipio. Ademas, se buscaran alianzas estratégicas
como bares, restaurantes y rincones donde preparan diversos platos con los cuales se

pueda resaltar nuestro aderezo en sus sabores.
5.8.3. Precio:

Se adoptard inicialmente una estrategia de precios de penetracidn, posicionando el
producto a un costo competitivo tomando las opiniones de los consumidores en
nuestra encuesta realizada a 146 personas del municipio de Rivas, el cual en su
mayoria de eleccion optaron por el precio aproximado de entre C$ 100.00 a C$ 150.00
en la presentacion de 8 onza, nuestro precio sera de C$119.00, de esta manera facilitar
la entrada al mercado. Se ofreceran promociones de introduccion como descuentos
por combos, degustaciones gratuitas y precios especiales para primeras compras.
Paralelamente, se desarrollara una linea gourmet destinada a consumidores exigentes
0 canales especializados como restaurantes, con precios mas elevados que reflejan

su exclusividad y calidad superior.
5.8.4. Promocioén:

Inicialmente para poder dar a conocer nuestro producto la promocién se enfocara en
construir una marca cercana, auténtica y con fuerte presencia digital. Se desarrollaran
campanas en redes sociales con contenido audio visual atractivo (recetas, tips de
marinado) utilizando la plataforma de Facebook como principal canal de consumo de

la poblacion.

También se realizaran contenidos organicos y resefias honestas del producto. De igual

manera se realizan degustaciones en ferias y eventos de cocinas al aire libre, y se
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fomentara la participacion de la comunidad en nuestras degustaciones de promocion

de “Mistico Sazoén”.




e Cadenade Suministros “MiSTICO SAZON”

La cadena de suministros del Aderezo para Carnes “MiSTICO SAZON” esta disefiada
para garantizar un flujo eficiente y continuo de materias primas, procesos de
produccion, distribucidn y entrega al cliente final. Este sistema busca mantener la
calidad, frescura y disponibilidad del producto, optimizando costos y tiempos en cada

etapa.
6.8. Proveedores de materia prima

Figura 1 La primera etapa de la cadena se centra en la

adquisicion de ingredientes naturales y de alta

o ot calidad, provenientes de productores vy
Retroalimentacion L. .
distribuidores confiables.
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Consumidor final

Los principales insumos son:

Cebolla, cebollino, cilantro y ajo: adquiridos de productores locales que garantizan

frescura y buenas practicas agricolas.

Vinagre de manzana y aceite de oliva: proveedores especializados que ofrecen

productos certificados y de grado alimenticio.
Sal y pimienta: distribuidores nacionales con controles de calidad y trazabilidad.

Envases y etiquetas: empresas proveedoras de envases de vidrio, con disefos

adaptados a la imagen de la marca.

La seleccién de proveedores prioriza la calidad, la puntualidad en las entregas y el
compromiso con la sostenibilidad.




e Slogan Publicitario

Satisface tus gustos con el mejor aderezo para preparar tus carnes una combinacion
natural fresca y deliciosa para disfrutar “MISTICO SAZON” el aderezo de confianza

para tus carnes

“El sabor puro, natural y delicioso en cada bocado”




V. ESTUDIO TECNICO.
5.1. Tamafo y localizacion

El tamafio de la microempresa “MISTICO SAZON” se basara en la capacidad de
produccion del producto. la cual tendra un disefio basado en las areas en las cual sera
elaborado nuestro aderezo para carnes “MiSTICO SAZON”

e Tamafo:

Figura 2
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e Localizacidn

La micro empresa procesadora de aderezos para carnes “MISTICO SAZON” se

encuentra ubicada en el departamento de Rivas, Nicaragua.

Figura 3
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5.2.  Producciony flujo de proceso

5.2.1. Produccidn

Unidades producidas: Durante el proceso de elaboracién del aderezo para carnes
“MISTICO SAZON’, se utilizaron ingredientes naturales como cebolla, cebollino,
cilantro, ajo, vinagre de manzana, aceite de oliva, sal y pimienta, en proporciones ya
representadas cuidadosamente equilibradas para obtener una cantidad de 4 frascos

de 8 onzas de nuestro producto.

e Beneficios del producto:

Cebolla: es un alimento con multiples beneficios para la salud ya que ofrece:
propiedades antioxidantes, efectos antiinflamatorios, mejora la salud cardiovascular,
control de la glucosa, refuerza el sistema inmunolégico, propiedades antimicrobianas

y favorece la digestion.

Ajo: es ampliamente reconocido por sus propiedades medicinales y beneficios en la
salud del consumidor tales como: propiedades antibacterianas y antivirales, refuerza
el sistema inmunoldgico, mejora la salud cardiovascular, efecto antioxidante,
propiedades antiinflamatorias, mejora la circulacidon sanguinea y apoya la

desintoxicacion del cuerpo.

Cebollino: es una hierba con diversos beneficios en la salud del consumidor: rico en
antioxidantes, apoya el sistema inmunolégico, propiedades digestivas, salud

cardiovascular, prevencion del cancer, bajo en calorias y rico en nutrientes.

Cilantro: es una hierba muy utilizada en la cocina y también aporta varios beneficios
en la salud del consumidor: efecto desintoxicante, control del azucar en la sangre,
propiedades antimicrobianas, mejora la salud cardiovascular y efectos

antiinflamatorios.

Aceite de oliva: es un alimento altamente valorado por sus efectos positivos en la salud
tales como: salud cardiovascular, prevencion de enfermedades crénicas, regulacion

de azucar en la sangre y cuidado de la piel.




Vinagre de manzana: es conocido por sus propiedades saludables tales como: mejora
la digestion, apoya a la pérdida de peso, desintoxicacion del organismo, cuidado de la

piel y mejora la salud cardiovascular.

pimienta: ofrece varios beneficios para la salud cuando se consume con moderacion:
mejora la digestidn, mejora la absorcion de nutrientes, potencial neuroprotector y

control de peso.

Sal: esencial para diversas funciones en el cuerpo humano tales como: equilibrio de
liquidos, funcion nerviosa y muscular, presion arterial, prevencion de calambres y la

estimulacion del apetito.

e Atributos fisicos:

Color: Este aderezo presenta un color predominantemente verde claro a verde intenso,
resultado de la combinacion de ingredientes frescos como el cilantro y el cebollino.
Dependiendo de la proporcidon de aceite de oliva, puede observarse un matiz
amarillento que aporta brillo y uniformidad a la mezcla. De igual manera debido a la
cebolla amarilla y ajo pueden aparecer pequenas tonalidades blancas en la

preparacion.

Sabor: El aderezo presenta un sabor fresco y vibrante, dominado por las notas
herbales del cilantro y el cebollino, que aportan un toque verde y ligeramente citrico.
La cebolla y el ajo afiaden profundidad y calidez, con un picor suave y aromatico que
realza los sabores de la carne. El aceite de oliva envuelve todos los ingredientes con
una textura untuosa y un fondo frutado, creando un equilibrio perfecto entre frescura,
intensidad y suavidad. Ideal para acompanar carnes a la parrilla, realza sin opacar el

sabor del corte.

Textura: Su consistencia es viscosa pero fluida, permitiendo una facil aplicacion sobre

carnes sin escurrir excesivamente ni formar grumos.

Olor: El aroma del aderezo es intenso y fresco, dominado por las notas herbales del
cilantro y el cebollino, con un toque penetrante y caracteristico del ajo y la cebolla. Este
perfil olfativo aporta una sensacion de frescura y sabor natural que complementa bien

cortes de carne tanto cocidos como a la parrilla.




e Atributos funcionales:

Aroma y sabor natural: los ingredientes intensifican el sabor, aportando notas dulces,

picantes de esta forma anade frescura y un perfil herbal distinto.

Propiedades antimicrobianas y conservantes naturales: estos ingredientes contienen
compuestos sulfurosos y aceites esenciales con efectos antimicrobianos, ayudando
asi a bajar el pH, prolongando la vida util del aderezo y reduciendo el riesgo de

proliferacion bacteriana.

e Funcion antioxidante: los compuestos fendlicos del cilantro ayudan a retardar la

oxidacion de grasas en las carnes mejorando su estabilidad.

e Textura y cuerpo: el aceite de oliva actua como vehiculo para los sabores,
dando untuosidad y ayudando a que el aderezo se adhiera de una manera

perfecta a la carne.

e Marinado y ablandamiento: el vinagre de manzana contribuye a la suavizacion

de fibras musculares de las carnes, mejorando la terneza de esta.

e Afecto nutricional: este aderezo brinda, grasas saludables, vitaminas, minerales

y compuestos bioactivos en la salud de los consumidores.

En resumen: este aderezo “MiSTICO SAZON” no solo realza el sabor y mejora la
textura de las carnes, sino que también actua como conservante natural, antioxidante

y aportador de compuestos saludables.

e Envase.

Envase de vidrio de 8 onzas.




e Etiqueta.

Elaborada segun los requisitos de la norma técnica obligatoria nicaraglense.

ADEREZO

PARA CARNES

A BASE DE INGREDIENTES NATURALES




5.2.2. Flujo de Proceso de Aderezo para carnes

Gréfico 4

“MISTICO SAZON”
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e Descripcion del flujo de proceso

Recepcion: Se reciben las materias primas (cebolla, cebollino, cilantro, ajo, vinagre,
aceite de oliva, sal y pimienta), verificando que cumplan con los estandares de calidad

y frescura requeridos.

Seleccion: Los ingredientes son inspeccionados cuidadosamente, eliminando

aquellos que presenten dafos, impurezas o signos de descomposicion.

Lavado: Los vegetales seleccionados se lavan con abundante agua potable para

eliminar residuos de tierra, polvo o contaminantes.

Pelado y procesado: Se pelan los ingredientes necesarios (como la cebolla y el ajo)

y se procesan cortandolos en trozos pequefios para facilitar el licuado posterior.

Pesado: Se pesan las porciones de cada ingrediente de acuerdo con la formulacion

establecida para garantizar la uniformidad del producto.




Licuado: Todos los ingredientes se incorporan en la licuadora junto con los
condimentos liquidos y secos, hasta obtener una mezcla homogénea y con la textura

adecuada.

Envasado: El aderezo se vierte en frascos previamente esterilizados, asegurando un

sellado hermético que conserve la frescura y evite contaminacion.

Etiquetado: Se colocan las etiquetas que identifican el producto, especificando
nombre comercial, lista de ingredientes, fecha de elaboracion, vencimiento y numero

de lote.

Almacenado: Los frascos terminados se guardan en un area limpia, seca y ventilada,

lejos de la luz solar y fuentes de calor.

Distribucion: Finalmente, el producto es transportado hacia los puntos de venta o
consumidores, manteniendo condiciones adecuadas para preservar su calidad hasta

el destino final.

e Formulacién del producto aderezo para carnes “MISTICO SAZON”
Tabla 4

cebolla amarilla 1.50 Ib 55.56%
Ajo 120 gr 9.80%

Cebollino 4.08%
Sal 3gr 0.25%

TOTAL 100.00%




e Andlisis de peligros.

Durante y después del proceso de elaboracion, el aderezo para carnes puede verse
expuesto a diferentes tipos de peligros que, de no controlarse adecuadamente,
afectarian su inocuidad, calidad y vida util. Estos peligros se clasifican en bioldgicos,

fisicos y quimicos.
Peligros Bioldgicos

Estos son los mas relevantes en productos alimenticios elaborados con ingredientes

frescos (como cebolla, cebollino, ajo y cilantro).

Pueden causar contaminacion microbiana si no se aplican correctamente las medidas

de higiene y conservacion.
Posibles riesgos:

v Crecimiento de bacterias como Salmonella spp., E. coli, Listeria monocytogenes
o Bacillus cereus.

v" Hongos y levaduras por humedad o mal sellado del frasco.
Causas probables:

v' Materia prima sin desinfectar correctamente.
v Utensilios o superficies contaminadas.

v" Almacenamiento a temperatura inadecuada.
Medidas preventivas:

v Lavado y desinfeccion de vegetales con solucion clorada (50 ppm).
v" Manipulacién con guantes, gorro y utensilios esterilizados.

v Sellado hermético y almacenamiento en lugar fresco y seco.

v Control de fechas de vencimiento y rotacion del inventario (FIFO).
Peligros Fisicos:

Estos peligros estan relacionados con la presencia de cuerpos extrafios o materiales
no comestibles que puedan ingresar al producto por accidente durante la produccién

o el envasado.




Posibles riesgos:

v" Fragmentos de vidrio (si el frasco se quiebra o golpea).
v" Restos de hojas secas, raices o fibras de vegetales.

v" Restos metalicos de utensilios defectuosos o de tapas danadas.
Causas probables:

v Mal manejo del material de envasado.

v’ Falta de inspeccion visual en la linea de produccién.
Medidas preventivas:

v Revision e inspeccion visual antes del envasado.
v" Uso de envases de vidrio resistentes y tapas con sellado hermético.

v Limpieza y mantenimiento regular del equipo de trabajo.
Peligros Quimicos

Los peligros quimicos pueden derivarse de residuos de limpieza, pesticidas o

productos no alimentarios presentes en los ingredientes o en las superficies de trabajo.
Posibles riesgos:

v" Residuos de cloro o detergentes.
v Restos de pesticidas en vegetales.

v" Presencia accidental de aceites industriales o lubricantes.
Causas probables:

v Enjuague deficiente de utensilios o vegetales.

v" Uso de productos quimicos no aptos para alimentos.
Medidas preventivas:

v Uso exclusivo de productos de limpieza grado alimenticio.
v" Enjuague completo y secado antes de comenzar la produccion.

v Adquisicién de vegetales certificados o provenientes de huertos controlados.




El aderezo para carnes “MISTICO SAZON’ presenta un riesgo bajo a moderado de
contaminacion siempre que se apliquen correctamente las Buenas Practicas de
Manufactura (BPM) y los Puntos Criticos de Control (PCC) establecidos.

La implementacion constante de medidas preventivas, limpieza, control de
temperatura y trazabilidad garantiza un producto seguro, natural y de excelente calidad

para el consumidor final.




e Determinacion de PUNTOS CRITICOS DE CONTROL (PCC)
Tabla 5

Etapa del proceso Clasificcion |Justificacion tecnica

Se eliminan materias
primas en mal estados. EI
Seleccion PC riesgo es detectable y
corregible antes de
continuar el proceso

Se integran todos los
ingredientes. Cualquier
Mezclado PCC contaminacion afecta todo
el lote y no puede
corregirse luego.

El riesgo de
contaminacion se controla
Envasado PC con higiene y BPM.
Puede corregirse antes del
almacenamiento

e Marco Regulatorio

El marco regulatorio del aderezo para carnes “MiSTICO SAZON” se basa en las
normativas y disposiciones legales vigentes en Nicaragua, que garantizan la inocuidad
alimentaria, la seguridad del consumidor y el cumplimiento de estandares de calidad
en la produccion, envasado, almacenamiento y comercializacion de productos

alimenticios.

e Legislacion nacional aplicable

Ley N. 2 423 - Ley General de Salud

Establece las normas basicas para la proteccion de la salud publica y regula las

condiciones sanitarias de los alimentos procesados.
(Ministerio de Salud - MINSA).

Norma Técnica Nicaragliense NTON 03 106-99 - Buenas Practicas de Manufactura
(BPM)




Regula las condiciones de higiene, manipulacion, limpieza, control de plagas, agua

potable y control de materias primas durante el proceso de elaboracion.

Decreto N.2 45-2006 - Reglamento Técnico Centroamericano RTCA 67.04.50:08
“Etiquetado General de los Alimentos Pre envasados”.

Establece los requisitos obligatorios que deben cumplir las etiquetas de los productos
alimenticios (nombre del producto, lista de ingredientes, contenido neto, pais de origen,

fecha de vencimiento, nombre y direccidn del fabricante).
RTCA 67.01.33:06 - Alimentos Procesados

Regula los procedimientos de registro sanitario, control y comercializacion de

alimentos procesados en los paises del SICA, incluyendo Nicaragua.
Normativa Ambiental (MARENA)

Exige la gestion adecuada de los desechos organicos e inorganicos generados durante

el proceso productivo, promoviendo la sostenibilidad y proteccion del medio ambiente.

e Caracteristicas y Atributos Organolépticos del aderezo para carnes
“MISTICO SAZON”

Desde su creacién, MiSTICO SAZON busca destacar la esencia del sabor casero
nicaraguense, fusionando tradicion y naturalidad en un producto practico y versatil.
Cada frasco contiene una mezcla homogénea de ingredientes que conservan su
frescura, ofreciendo al consumidor una experiencia sensorial completa. En cuanto a
sus caracteristicas fisicas y organolépticas, el aderezo presenta un color verde claro
con matices dorados, resultado de la integracion de hierbas y aceite de oliva. Su aroma
es intenso y fresco, con notas dominantes de cilantro, ajo y cebolla que evocan un

producto natural recién preparado.

El sabor es equilibrado, combinando un ligero toque acido del vinagre de manzana con
la suavidad del aceite de oliva y la frescura de las especias naturales, generando un

perfil gustativo armonico y agradable al paladar. La textura del aderezo es suave y




ligeramente espesa, permitiendo que se adhiera facilmente a las carnes sin escurrirse
durante el marinado o la coccidn. Presenta una apariencia homogénea, con pequeinas

particulas visibles de vegetales triturados que reflejan su origen natural y artesanal.

En términos de conservacion, el producto mantiene su estabilidad y frescura por un
periodo aproximado de tres a seis meses, siempre que se almacene en un lugar fresco,
seco Y alejado de la luz directa del sol. Su envase, de 8 onzas, es practico, resistente

y reutilizable, disefiado para preservar la calidad y el aroma caracteristico del producto.

e Control de proceso:

El control de proceso es una etapa esencial dentro del sistema de producciéon del
aderezo “MISTICO SAZON’, ya que permite garantizar que cada lote elaborado
mantenga las mismas caracteristicas de calidad, inocuidad y estabilidad sensorial.

Este control abarca desde la recepcidn de los insumos hasta el envasado final,
asegurando el cumplimiento de los procedimientos estandarizados establecidos bajo

las Buenas Practicas de Manufactura (BPM).

e Control en larecepcién de materias primas

Cada materia prima utilizada en la elaboracién del aderezo es inspeccionada antes de

ingresar al drea de produccion.
Los controles incluyen:

v Verificacion del aspecto, color, olor y frescura de vegetales (cebolla, cebollino,
cilantro y ajo).

v Revision del estado de los envases de aceite de oliva, vinagre de manzana, sal
y pimienta.

v Registro del proveedor, fecha de recepciéon y nimero de lote, garantizando
trazabilidad.

v" Almacenamiento temporal en condiciones higiénicas y adecuadas para

preservar la calidad.




Control durante la preparacion y mezcla

Durante la etapa de produccién se aplican controles especificos que aseguran la

uniformidad y seguridad del producto:

v

Lavado y desinfeccidon de vegetales: uso de solucién clorada a 50 ppm, seguido
de enjuague con agua potable.

Pesado y medicion precisa de ingredientes: conforme a la formulacion estandar
para obtener cuatro frascos de 8 onzas por lote.

Control de temperatura y tiempo de mezcla: se mantiene el proceso en
condiciones ambientales adecuadas (20-25°C) para evitar alteraciones
organolépticas.

Uso exclusivo de utensilios sanitizados: cuchillos, tablas y licuadoras deben
limpiarse y desinfectarse antes y después de su uso.

Supervision constante: se registra cualquier desviacion en textura, olor o color
durante la mezcla.

Control del envasado y sellado

El envasado es un punto critico del proceso, pues define la conservacion y

presentacion del producto:

NS NEENEEN

Esterilizacion previa de los frascos mediante agua caliente o alcohol alimentario.
Verificacion de peso y nivel de llenado para asegurar uniformidad.

Sellado hermético que evite fugas y contaminacion externa.

Revision visual final del envase y etiquetado (sin residuos, burbujas o
filtraciones).

Cada frasco es identificado con su codigo de lote, fecha de elaboracion y

vencimiento, facilitando la trazabilidad del producto.




e Control del producto.

1. Color: El aderezo presenta un color verde claro con matices dorados, resultado de

la mezcla natural de ingredientes frescos como el cilantro, cebollino y aceite de oliva.

El color es uniforme y estable, sin presencia de separacion de fases ni sedimentos, lo

gue evidencia una correcta emulsién del producto.

2. Olor (Aroma): Su aroma es fresco, herbal e intenso, con notas dominantes de

cebolla, ajo y cilantro que evocan ingredientes recién procesados.
No presenta olores rancios, fermentados o extranos, lo cual indica un proceso

d dod ipulacion e higi d t .
adecuado de manipulacion e higiene durante Figura 4

i i ATRIBUTOS ORGANOLEPTICOS
3. Sabor: El sabor de MISTICO SAZON es

APARIENCIA
armonico y equilibrado, combinando el toque GETRAL

la elaboracion.

acido del vinagre de manzana con la COUR .

. . . con matices Brillante,
suavidad del aceite de oliva y la frescura de e frescay
las especias naturales. @ MISTICO

SAZON @

OLOR
Su perfil gustativo es ligeramente salado y e g TEXTURA
Suavey
algo espesa

acido, ideal para realzar el sabor de carnes O

rojas, blancas o mariscos. SABOR
No deja retrogustos desagradables, lo que refuerza su calidad y pureza.

4. Textura: El aderezo posee una textura suave, ligeramente espesa y homogénea,
con pequenas particulas visibles de vegetales triturados que le otorgan una
apariencia artesanal. Esta textura facilita su adherencia uniforme a las carnes,
permitiendo que los sabores se absorban de manera adecuada durante el marinado

o la coccioén.

5. Apariencia general: El producto muestra una apariencia brillante, fresca y natural,

con un aspecto limpio y sin separacion de fases (aceite/agua).




Su consistencia es estable durante toda su vida util, siempre que se mantenga bajo
las condiciones de almacenamiento recomendadas (ambiente fresco, seco y sin

exposicion solar directa).

e Etiquetado.

El diseno de la etiqueta combina elementos graficos naturales y colores calidos,
predominando los tonos verdes, dorados y marrones, que evocan la frescura de las
hierbas y la pureza de los ingredientes. El logotipo de “MiSTICO SAZON” se ubica en
una posicion destacada al frente del frasco, transmitiendo autenticidad, sabor y
conexion con la naturaleza. La tipografia elegida es legible y moderna, brindando una
apariencia profesional sin perder el toque artesanal que caracteriza al producto.

La etiqueta contiene todos los elementos obligatorios exigidos por las normas de

etiquetado alimentario, entre ellos:

el nombre comercial del producto, la lista de ingredientes en orden decreciente de
proporcion, el contenido neto (8 onzas o 226 gramos), la informacién nutricional, la
fecha de elaboracion y vencimiento, las condiciones de almacenamiento, el numero de
lote, y los datos del fabricante, identificando a Jonathan de Jesus Zapata Sequeira,

microempresario de la ciudad de Rivas, Nicaragua.

Asimismo, se incluye un espacio destinado al registro sanitario correspondiente, el cual
se gestionara ante las autoridades competentes una vez se complete el proceso de
formalizacion. Este registro garantiza la inocuidad y la trazabilidad del producto,

fortaleciendo la confianza del consumidor.

e Empaquey almacenaje.

El aderezo se envasa en frascos de vidrio transparente de 8 onzas (226 gramos),
material seleccionado por su resistencia, seguridad alimentaria y capacidad de

preservar la frescura del contenido.

El vidrio es un material inerte, reciclable y no poroso, lo que impide interacciones
quimicas con los ingredientes naturales del producto, manteniendo el sabor y aroma

originales.




Cada frasco cuenta con:

v' Tapa metalica o plastica hermética, que garantiza un cierre seguro y evita fugas
0 contaminacién externa.

v Etiqueta adhesiva de alta calidad, resistente a la humedad, con disefio atractivo
e informacién completa del producto.

v' Caddigo de lote y fecha de elaboracién y vencimiento, impresos de manera

visible para garantizar trazabilidad y control de inventario.

El proceso de envasado se realiza de manera manual y controlada, asegurando que
cada unidad cumpla con los estandares de llenado, limpieza y presentacion

establecidos en el control de calidad.
e Higiene.

La higiene total es un pilar esencial en la elaboracién del aderezo “MiSTICO SAZON”,
asegurando que cada fase del proceso —desde la recepcion de materias primas hasta

el envasado final— se realice bajo condiciones sanitarias adecuadas.

Este enfoque integral garantiza la inocuidad alimentaria, la calidad sensorial y la
confianza del consumidor, cumpliendo con los principios de las Buenas Practicas de

Manufactura (BPM) y las normas nacionales de seguridad alimentaria.

El programa de Higiene Total implementado por MISTICO SAZON garantiza la
produccion de un aderezo seguro, natural y de excelente calidad, respetando las

normas sanitarias y fortaleciendo la confianza del consumidor.

La limpieza, el orden, la disciplina y la responsabilidad del personal forman parte de la
cultura empresarial, contribuyendo al crecimiento sostenible y a la reputacion de la

marca como un producto artesanal confiable y saludable.




VI. Estructura Organizacional — Legal.

La microempresa Mistico Sazén se dedica a la elaboracion artesanal de aderezos
naturales para carnes, utilizando ingredientes frescos y de alta calidad. Como parte
de su desarrollo empresarial, cuenta con una estructura organizacional y legal que le

permite operar de manera formal, ordenada y eficiente.

Esta estructura define los niveles jerarquicos, funciones y responsabilidades de cada
miembro del equipo, asi como el marco legal bajo el cual la empresa desarrolla sus
actividades. Su finalidad es garantizar el cumplimiento de las normas sanitarias,
tributarias y laborales, asegurando la calidad de los productos y el buen

funcionamiento interno de la micro empresa.

6.1. Estructura Organizacional de la micro empresa “MISTICO SAZON”

Grafico 5

Estructura Organizacional
de “Mistico Sazon”

Gerente General

6.1.1. Definicion Del Perfil Y Ocupacién Del Puesto.

e Cargo/ Funciones principales

Gerente General: Dirige la empresa, planifica la produccion, realiza compras,
controla la calidad, maneja las finanzas, comercializa el producto y representa

legalmente la microempresa.




Operario 1: Se encarga de la preparacion del aderezo: lavado, picado y mezcla de

ingredientes siguiendo las normas de higiene y las recetas establecidas.

Operario 2: Se encarga del envasado, etiquetado y limpieza del area de trabajo; apoya

en la distribucion y control de inventario.

e Responsabilidades legales

Area: Responsabilidad legal

Gerente General: Cumplir con la normativa sanitaria, tributaria y laboral. Gestionar

permisos, registros y calidad del producto.

Operarios: Cumplir con normas de higiene, uso de uniforme y equipo de proteccion,

manipulacion segura de alimentos y mantenimiento de limpieza.

Ventajas de esta estructura:

Comunicacion directa y rapida entre gerente y operarios.
Permite controlar la calidad de forma constante.

Es flexible y econémica para una microempresa.

<N N X

Facilita la division de tareas y mejora la productividad.




e Perfiles Profesional, Ocupacional Y Laboral, “Mistico Sazén”

Tabla 6

Nombre

del cargo

Gerente
General

Operario 1

Conceptos

Descripcion: Encargado directo de la administracion general de la
empresa, supervisa las actividades de produccion, finanzas, ventas y

control de calidad.

Funcion: Planificar, verificar y evaluar el cumplimiento de los procesos

administrativos, productivos y comerciales de la empresa.

Tareas: Administracidn general y financiera, coordinacion del personal,
control del proceso de produccidn, supervision de inventarios y

comercializacion del producto terminado.

Competencia: Ingeniero, administrador o técnico superior en

Administracion, Gastronomia o carreras afines.
Edad: Ser mayor de 18 afos y menor de 60 afos.

Sexo del funcionario: Indiferente.

Descripcion: Encargado de la preparacién del aderezo, manipulacion de

ingredientes y apoyo en el area de produccion.

Funcién: Elaborar los productos siguiendo las recetas, normas de

higiene y buenas practicas de manufactura (BPM).

Tareas: Lavar, picar y mezclar los ingredientes; mantener la limpieza del

area de trabajo; operar correctamente el equipo y utensilios de cocina.

Competencia: Formacién técnica o0 experiencia practica en

manipulacion de alimentos o cocina artesanal.




Nombre

del cargo

Operario 2

Conceptos

Edad: Ser mayor de 18 afos y menor de 60 afos.

Sexo del funcionario: Indiferente.

Descripcion: Encargado del envasado, etiquetado, almacenamiento y

apoyo en la distribucion de los productos terminados.

Funcidén: Asegurar la correcta presentacion y conservacion del aderezo,

manteniendo las normas de higiene y seguridad alimentaria.

Tareas: Envasar y sellar los productos, colocar etiquetas, organizar el
inventario y colaborar con la distribucion o entrega de pedidos.
Competencia: Formacidon basica o capacitacidn en manipulacién de
alimentos y limpieza industrial.
Edad: Ser mayor de 18 afos y menor de 60 anos.
Sexo del funcionario: Indiferente.




e Salarios y puestos para desempefiar en la micro empresa “MISTICO
SAZON”
El presente presupuesto refleja los costos estimados correspondientes a la mano de
obra directa empleada en el proceso de produccion del aderezo artesanal. Se
contemplan tres puestos de trabajo: un gerente (administrador-operario) y dos
operarios de produccion, quienes participan activamente en las etapas de preparacion,

envasado y control del producto final.

El calculo se expresa en cordobas (C$), considerando el salario mensual y su
respectiva proyeccion anual, de acuerdo con las responsabilidades y funciones

asignadas a cada cargo.

Tabla 7

Gerente Administrador/Operario C$ 13,000.00 | C$ 13,000.00 | C$ 156,000.00

Operarios Operarios C$ 9,000.00 | C$ 18,000.00 | C$ 216,000.00

Descripcidon segun la Ley del Salario (Cédigo del Trabajo de Nicaragua):

De conformidad con el Articulo 82 del Codigo del Trabajo, el salario constituye la
retribuciéon que el empleador debe pagar al trabajador como compensacién por los

servicios prestados.

Los montos reflejados en este presupuesto se ajustan a las normas legales y salarios
minimos establecidos por el MITRAB para el sector de la industria manufacturera y

alimentaria, garantizando condiciones laborales dignas y justas.




6.2. Aspectos Legales

6.2.1. Requisitos Legales

1) Requisitos (Cuota fija):

e Estar solvente con sus tributos municipales (IBI, rodamiento, etc.).

e Fotocopia de No. RUC y/o Cédula de Identidad del Contribuyente

e Poder Especial Notariado y fotocopia de Cédula de Identidad (si actua en
representacion del Contribuyente)

e Talleres en general y actividades afines, requieren del Dictamen Ambiental, asi
como otra serie de actividades econdmicas segun orientaciones de la Direccion
General de Medio Ambiente y Urbanismo de la Alcaldia de San Juan Del Sur,
conforme Tabla elaborada para tal fin.

e Los negocios instalados en areas verdes de la Alcaldia deben presentar el
correspondiente Contrato de Arriendo.

e Monto para pagar de acuerdo con la actividad que ejerce.
2) Persona Natural (Régimen General):

1. Cumplir los 18 afos cumplidos.
Documento de identificacion ciudadana:

a. Nacionales: Cédula de Identidad Ciudadana, de acuerdo con lo establecido en el

literal f) del articulo 4, de la Ley N2 152 Ley de Identificacion Ciudadana.

b. Nacionales residentes en el exterior: Pasaporte y/o Cédula de Residencia en el
extranjero, en base al articulo 1 de la Ley N2 514 Ley de Reforma a la Ley N2 152, Ley

de ldentificacion Ciudadana.
Documentos para hacer constar el Domicilio Fiscal:

Al menos una de las siguientes facturas de servicios basicos: agua, luz, teléfono o
contrato de arriendo del inmueble. En caso de que las facturas mencionadas no estén

a nombre del solicitante, debe presentar "Declaraciéon Notarial”, indicando las




generales de ley (nombre, estado civil, oficio, direccion domiciliar, direccion del negocio

0 empresa y la direccion para oir notificaciones).

Servicios Profesionales: Titulo o Carta de Egresado, que lo acredita como Técnico o
Profesional, emitido por el Instituto Técnico o la Universidad correspondiente, sin
perjuicio de que quien no posea estos documentos también estan obligados a

inscribirse en el Registro Unico del Contribuyente (RUC).

2) Matricula de la Alcaldia.

e Certificacidén de Inspeccién de Bomberos.

e Constancia de Fumigacion.

e Certificados de Salud (Art 5.2 NTON de la Norma de Manipulacion de
Alimentos).

e Fotocopia de la cédula, si es persona natural o cédula RUC en caso de ser
juridico.

e Resolucion Administrativa emitida por la Policia Nacional. (Los establecimientos
que no tengan expendio de bebidas alcohdlicas, omitir este requisito).

¢ Ficha de Inspeccion Sanitaria.

e Pago de arancel.

a. Se recepcionan y revisan los requisitos en el Centro de Salud correspondiente, si la
documentacion esta completa y conforme, se le regresa al usuario para que este se

dirija al Sistema Local de Atencion Integral en Salud (SILAIS) de su Localidad.

b. ElI SILAIS correspondiente recepciona y revisa los documentos, se entrega
constancia de tramite de la Licencia Sanitaria. Si la revision de la documentacién es
satisfactoria se emite la Licencia Sanitaria, la cual debe estar firmada y sellada por las
autoridades competentes. Se debe tener en cuenta que: Si en la inspeccion no cumple
con la regulacion sanitaria, se llega a una negociacion con el interesado, para
establecer los plazos de cumplimiento de las recomendaciones emitidas por el MINSA.
Conforme los plazos establecidos posteriormente se realizan inspeccion para verificar
el cumplimiento y continuar el procedimiento de tramite de licencia sanitaria. Si el

establecimiento cambia de ubicacidon debera solicitarse una nueva Licencia Sanitaria.




c. Se debe colocar la Licencia Sanitaria en un lugar visible en el establecimiento, para

gque sea de conocimiento de la poblacion.

d. Vigencia: La Licencia Sanitaria tendra una vigencia de dos afios, renovandola treinta
dias antes de su fecha de vencimiento. Los costos estimados en pago de la licencia
sanitaria son de C$ 5,500.00, detallados en C$500.00 por inspeccion y C$5,000 por

Licencia.
4) Licencia Sanitaria

Si tu negocio es del sector de alimentos, bebidas, farmacéutico o de elaboracion de
esencias y cosmeéticos, visita la unidad de salud (Centro de salud - MINSA) mas
cercana de acuerdo con la ubicacion geografica de tu emprendimiento. Presenta la
solicitud y se te entregara un Formulario de Solicitud de Tramite de Licencia Sanitaria
y se programara la inspeccion del local. Se procede a realizar la inspeccion sanitaria,
el tiempo aproximado desde que realizo la solicitud, hasta la fecha que se realizara la
inspeccion es de 20 dias maximo. Posterior a la inspeccion el interesado entrega los

siguientes requisitos:
5) Registro Sanitario.

El registro sanitario representa un requisito obligatorio para la comercializacion legal
del “MISTICO SAZON” ya que permite al ministerio de salud (MINSA) evaluar las
condiciones higiénico-sanitarias del proceso productivo, la correcta identificacion de
peligros, la aplicacion de medidas de control, asi como el cumplimiento de las buenas
practicas de manufacturas en las etapas de elaboracion, mezclado, envasado y

almacenado

e Licencia Sanitaria vigente.

e Bosquejo de la etiqueta del producto.

¢ Ficha técnica del producto.

e Si el producto es sélido, 3 muestras de 500 gramos cada uno.
e Sies liquido, 3 muestras de 1 litro cada una.

e Pago de arancel, C$ 50.00 coérdobas por la pre solicitud, C$1,500.00 a




e (C$2,000.00 cordobas por el analisis de laboratorio y C$500.00 cordobas del
Registro Sanitario. Los resultados de los analisis estaran disponibles en maximo
de 20 dias, esto se te notifica mediante correo electronico indicando la fecha

para retirar el certificado de libre venta.
6) Registro de Marca.

El registro de la marca es proceso legal que se hace conforme a la ley 380, “LEY DE
MARCA Y OTROS DISTINTIVOS”. Para realizar el registro el registro debe
presentarse al MIFIC, en la Direccion General de Registro y propiedad Intelectual
(RPI):

e Llena el formulario con la informacién de tu negocio.

e En el caso de enviar a un apoderado, éste debe presentar un poder de
representacion que lo acredite para registrar tu marca.

e Presenta el documento grafico de la marca (grafia, forma o colores especiales,
marca figurativa, mixta o tridimensional).

e Examen de forma: Verifica que esta no tenga duplicidad y que todos sus detalles
sean acordes a la descripcion.

e Publicacion en La Gaceta Diario Oficial.
e Periodo de oposicion: Plazo menor de 2 meses con fundamentos y pruebas.

e Examen de fondo: Es una verificacion que se realiza con el auxilio del sistema
informatico y base de datos de marcas concedidas o en tramite.

e Resolucién: Consta la titularidad y vigencia de la marca registrada, que se
publicara en el diario Oficial La Gaceta.

e Emision del certificado. inversidn para la inscripcidén de tu marca:

e Tasa basica: U$ 135 dolares, se paga al solicitar el registro.

e Tasa complementaria: U$ 65 dolares.

e Formulario: U$ 2 dolares.

e Publicacion en la Gaceta Diario Oficial: C$ 800.00 cérdobas.

7) Bomberos.




Presentarse personalmente o por medio del apoderado a la delegacién de bomberos

de la localidad del negocio, posterior a eso debera:

e Registrarse en el libro de servicios de la delegacion de bomberos.
e Trasladarse con el inspector al local 0 hegocio para realizar la inspeccion in situ.

De resultar aprobada la inspeccién debera:

A) Llenar el formulario de solicitud de inspeccidon y presentar los siguientes

documentos:

1. Fotocopia de cédula de identidad, si es personal natural o numero RUC en caso
de ser persona juridica.
2. Original y fotocopia del Boucher de pago de arancel de acuerdo con la ley 837

art 92, segun el indice de peligrosidad.

En caso de que el local requiera, segun la norma técnica obligatoria nicaragiense de

proteccion contra incendios, debera presentar el plan de emergencia y evacuacion.

Se entrega la Certificacién de Inspeccion de Bomberos. El tiempo maximo de este

proceso es de 48 horas. Es importante saber:

Si no cumple con los requisitos de seguridad establecidos, por la inspeccion in situ, se
entregan recomendaciones al solicitante, que debera cumplir sometiéndose a una pre

inspeccion in situ.

6.2.2. Costos de los requisitos Legales

Para el funcionamiento legal de la microempresa es necesario realizar una serie de
tramites ante las diferentes instituciones del Estado. Estos procesos garantizan que el
negocio opere conforme a la normativa vigente en materia municipal, fiscal, sanitaria
y de seguridad. A continuacién, se detallan los costos de constitucion y cumplimiento

legal requeridos para el registro de la empresa como persona natural.




Tabla 8

Matricula Alcaldia Cc$ 600.00 | C$ 600.00
Certificado C$ 75.00 | C$ 75.00
Alcaldia mensualidad C$ 300.00 | C$ 3,600.00
Basura C$ 100.00 | C$ 1,200.00
Renta (Ruc) C$ 450.00 | C$ 5,400.00
Minsa(Licencia Sanitaria) C$ 1,500.00 | C$ 1,500.00
Registro de la marca C$ 1,200.00 | C$ 1,200.00
Registro Sanitario C$ 650.00 | C$ 650.00
Bomberos C$ 450.00 | C$ 450.00
Libros Contables Cc$ 500.00 | C$ 500.00

Cumplir con los costos de legislacion y constitucion es fundamental para el correcto
funcionamiento de la empresa “Mistico Sazoén”, ya que estos representan la inversion
inicial necesaria para operar dentro del marco legal establecido por las autoridades

competentes.

Estos gastos no solo permiten obtener los permisos y registros obligatorios, sino que
también ofrecen seguridad juridica, credibilidad comercial y cumplimiento normativo,

aspectos indispensables para el crecimiento y permanencia del negocio.
e Razones por las que es importante cumplir con estos costos:
Legalidad y reconocimiento oficial:

Permite que la empresa esté formalmente registrada ante las instituciones del Estado,

lo que la autoriza a producir, vender y distribuir sus productos de manera legal.
Evita sanciones y multas:

El cumplimiento de los requisitos legales previene sanciones administrativas, multas

economicas o incluso el cierre del negocio por incumplimiento normativo.
Confianza del cliente y del mercado:

Una empresa legalmente constituida genera confianza en los consumidores,
distribuidores y proveedores, lo cual mejora su reputacion y abre oportunidades

comerciales.




Acceso a beneficios fiscales y programas de apoyo:

Estar inscrita legalmente permite acceder a créditos, capacitaciones, ferias y

programas de financiamiento del gobierno o de instituciones privadas.
Seguridad e higiene garantizada:

Los permisos sanitarios y de bomberos aseguran que el producto cumpla con las
normas de salud, inocuidad alimentaria y seguridad laboral, protegiendo tanto al

consumidor como al personal.
Transparencia contable y financiera:

La adquisicion de libros contables y la inscripcion en la DGl facilitan el control financiero

y el pago correcto de los impuestos, promoviendo una administracién responsable.




VIl.  ESTUDIO FINANCIERO.

El resumen financiero de la microempresa “Mistico Sazén” presenta una vision general
de los recursos economicos necesarios para la puesta en marcha, operacion y
sostenibilidad del negocio. Este apartado integra todos los costos y gastos derivados
del proceso de constitucion legal, adquisicion de materia prima, mano de obra,
magquinaria, utensilios, y demas requerimientos para la producciéon de aderezos

naturales para carnes.

La estructura financiera demuestra que el proyecto es viable y rentable, ya que sus
inversiones iniciales se concentran principalmente en la formalizacién del negocio, la
produccion artesanal y la distribucidén del producto final, manteniendo un equilibrio
entre costos y beneficios esperados. El analisis financiero permite observar que la
inversion total inicial es moderada y proporcional al tamafo del negocio, lo que hace

viable el proyecto dentro del mercado de alimentos artesanales.

El control adecuado de los gastos y la optimizacion de los recursos garantizan un
margen de ganancia razonable y una pronta recuperacion de la inversidn. Asimismo,
se espera que ‘MISTICO SAZON” alcance su punto de equilibrio en el corto plazo,
generando ingresos suficientes para cubrir sus costos operativos y comenzar a

producir beneficios sostenibles.




7.1. Plan de Inversion.

Tabla 9

Inversidn en Capital de Trabajo:
Caja cs 5,000.00
Banco cs 627,381.11

Inversién en Capital Fijo:

Utensilios y equipos de Cocina cs 8,590.00
Maquinaria y equipos cs 120,019.49
Presupuesto de Mejora 34,581.46

Inversidon en Gastos Preoperativos:

Gastos de Investigacion

Gastos Legales

El plan de inversion de la empresa “Mistico Sazon” detalla la distribucion de los
recursos financieros necesarios para iniciar las operaciones del negocio, garantizando

una adecuada gestion del capital en las areas de trabajo, equipamiento y legalizacion.

La inversion total inicial asciende a C$ 810,947.06, monto destinado a cubrir los costos

de capital de trabajo, capital fijo y gastos pre operativos.
A continuacion, se describe la estructura de inversion:

e Inversién en Capital de Trabajo

Corresponde a los recursos financieros destinados a cubrir las necesidades operativas
inmediatas del negocio, asegurando la continuidad de la produccion y el flujo de
efectivo. Incluye los fondos en caja y cuentas bancarias utilizados para la compra de

materias primas, pago de salarios y otros gastos de funcionamiento.
Monto total: C$ 632,381.11
Caja: C$ 5,000.00

Banco: C$ 627,381.11




e Inversion en Capital Fijo:

Representa la adquisicion de activos tangibles y duraderos necesarios para la

produccion y operacion del negocio.

Incluye utensilios, equipos de cocina, maquinaria y un presupuesto de mejora

destinado a la optimizacion de las instalaciones.
Monto total: C$ 163,190.95
Utensilios y equipos de cocina: C$ 8,590.00
Maquinaria y equipos: C$ 120,019.49
Presupuesto de mejora: C$ 34,581.46

e Inversién en Gastos Pre operativos:

Comprende los gastos previos al inicio formal de operaciones, necesarios para el

cumplimiento legal, sanitario y administrativo del negocio.

Incluye la elaboracion de estudios, tramites de constitucion, permisos municipales,

registros de marca y licencias sanitarias.
Monto total: C$ 15,375.00Gastos de investigacion: C$ 200.00
Gastos legales: C$ 15,175.00

La inversion total inicial de Mistico Sazén es de C$ 810,947.06, reflejando una

estructura financiera solida y bien distribuida.

El mayor porcentaje corresponde al capital de trabajo (78%), destinado al
sostenimiento operativo del negocio, seguido del capital fijo (20%), que garantiza la
infraestructura productiva, y los gastos pre operativos (2%), necesarios para la

legalizacion y formalizacion de la microempresa.




7.2. Presupuestos Proyectados:

7.2.1. Presupuesto de Materia Prima e Insumos Alimentarios.

El presupuesto de materia prima representa uno de los elementos mas importantes
dentro del plan financiero de la empresa “Mistico Sazén”, ya que incluye todos los
insumos necesarios para la elaboracion del aderezo natural para carnes. Este
presupuesto contempla la adquisicion de ingredientes basicos de alta calidad, tales
como cebolla, cebollino, cilantro, ajo, vinagre de manzana, aceite de oliva, sal y
pimienta, los cuales garantizan un producto con sabor auténtico y caracteristicas

artesanales.

Ademas, se consideran los materiales complementarios como envases, etiquetas y
materiales de empaque, fundamentales para la conservacion, presentacién y
comercializacion del producto final. El control adecuado de estos insumos permite
optimizar los recursos, reducir desperdicios y asegurar la rentabilidad y sostenibilidad

del proceso productivo.

Tabla 10

Cebolla Azael Lopez. Masaya Libra 567.00 | C$ 32.00| C$ 18,144.00| C$ 217,728.00

Ajo Jose Mufioz. Masaya Libra 100.00 C$ 70.00| C$ 7,000.00 | C$ 84,000.00
Cebollino Productos del campo. Libra 41.50 C$ 2837|C$ 1,177.36| C$ 14,128.26
Cilantro Despensaexpresnica. Libra 83.50 C$ 140.00| C$ 11,690.00| C$  140,280.00
Aceite de oliva Distribuidora Jiron. Litros 91.00 C$2,200.00 | C$ 200,200.00 | C$ 2,402,400.00
Vinagre de manzana Pricesmart. Unidades 12.00 C$ 364.00| C$ 4,368.00 | C$ 52,416.00
Pimienta molida Sol Maya Libra 2.50 C$ 250.00 | C$ 625.00 | C$ 7,500.00
Sal Reyna Altamar Libras 1.00 C$ 1320 C$ 13.20 | C$ 158.40

Envase Provinco. Caja 63.00 C$ 475.00| C$ 29,925.00| C$  359,100.00
Etiqueta Mario Baldison San Jorge Unidad 1512 C$ 4.00 | C$ 6,048.00 | C$ 72,576.00

El presupuesto de materia prima representa un componente esencial dentro del plan
financiero del proyecto “Aderezo para carnes Mistico Sazén”, ya que permite estimar
el costo total de los insumos requeridos para garantizar una produccién eficiente y
continua. Este apartado contempla los ingredientes principales y materiales necesarios
para la elaboracion del aderezo, entre los cuales destacan la cebolla, ajo, cebollino,

cilantro, aceite de oliva, vinagre de manzana, pimienta molida, sal, envases vy




etiquetas. El valor de estas aumenta un poco ya que los insumos como materia prima,
envase de vidrio y etiquetas se compraran al por mayor ya que de esta manera
adquirirlo es mas favorable sus precios y mas accesibles para un buen funcionamiento

de la micro empresa.

Cada uno de estos insumos fue seleccionado cuidadosamente, considerando tanto la
calidad como la disponibilidad en el mercado local. Los proveedores son en su mayoria
originarios de los departamentos de Masaya y Rivas, lo que favorece la economia local
y reduce los costos logisticos de adquisicion. El presupuesto refleja un costo mensual
de C$ 27,919.06 y un costo anual de C$ 334,028.66, cifras que evidencian la inversion
necesaria para sostener la produccion de forma constante. Este analisis financiero
facilita el control de gastos, la planificacibn de compras y la optimizacion de los
recursos, asegurando la rentabilidad y sostenibilidad del negocio, ademas, el manejo
adecuado del presupuesto de materia prima contribuye a mantener la calidad del
producto final, evitando el desperdicio de insumos y fortaleciendo la competitividad de

“Mistico Sazén” en el mercado gastronémico nacional.

7.2.2. Presupuesto de Maquinaria y Equipo de Produccién.

El presupuesto de maquinaria y equipos forma parte fundamental de la estructura de
inversion del proyecto “Aderezo para carnes Mistico Sazén”. Este apartado detalla los
recursos técnicos indispensables para llevar a cabo el proceso productivo,

garantizando eficiencia, calidad y cumplimiento de las normas sanitarias establecidas.

La adquisicion de maquinaria adecuada permite optimizar el tiempo de produccion,
reducir los costos operativos y asegurar la estandarizaciéon del producto final. Ademas,
representa una inversion a largo plazo que contribuye al crecimiento y sostenibilidad

de la microempresa.




Tabla 11

Mesa de aceroinoxidable 30x 60 Economart 3 C$ 9,644.40 5 C$ 5,786.64 | C$ 28,933.20
Bascula digital 10 libras Economart 1 C$ 298351 5 C$ 596.70 | C$ 2,983.51
Cocina industrial 2 Quemadores Grupo Lopez Industrial S.A 1 Cc$ 10,013.18 5 C$ 2,002.64 | C$ 10,013.18
Cucharon de acero inoxidable Economart 3 C$  214.00 5 C$ 12840 C$ 642.00
Purificador de agua DA2m Purefil 1 C$ 14,448.00 5 C$ 2,889.60 | C$ 14,448.00
Licuadora Industrial Soluciones Industriales 1 C$ 13,725.60 5 C$ 2,745.12 | C$ 13,725.60
Frizzer 25 pies La curacao 1 C$ 35,999.00 5 C$ 7,199.80 | C$ 35,999.00
Estante de 4 repisas y poste de 18*48*72 Economart 1 C$ 13,275.00 5 C$ 2,655.00 [ C$ 13,275.00

De acuerdo con las cotizaciones realizadas a proveedores como Economart, Grupo
Lépez Industrial S.A., Purefil, Soluciones Industriales y La Cura caco, el costo total de
inversion en maquinaria asciende a C$ 120,019.49. Esta inversion representa un gasto
inicial significativo que, sin embargo, aportara beneficios a largo plazo, al contribuir con
la optimizacién del tiempo de trabajo, la reduccion de desperdicios y el cumplimiento

de las normas higiénico-sanitarias establecidas por las autoridades competentes.

En conclusion, la adquisicion de esta maquinaria permitira a “Mistico Sazén”
desarrollar un proceso productivo eficiente, tecnificado y competitivo, garantizando la

calidad y consistencia del aderezo destinado al mercado nacional.

7.2.3. Presupuesto Equipos de Oficinay Papeleria.

El presupuesto de equipos de oficina y papeleria de “Mistico Sazon” esta disefiado
para cubrir las necesidades administrativas y operativas basicas de la empresa. Este
apartado contempla la adquisicion de mobiliario, equipos tecnolégicos y materiales de
oficina indispensables para el adecuado desarrollo de las actividades contables, de
gestion y control interno, este presupuesto busca dotar a “Mistico Sazéon” de las
herramientas necesarias para el desempefio Optimo de las funciones de gestion,
garantizando un soporte administrativo eficiente que contribuya al orden, productividad

y control de la microempresa.




Tabla 12

Caja de lapiceros Libreria San juan 2 C$ 38.00| C§ 76.00[ C$ 152.00

Caja de folder tamafio carta 100unds| Libreria San juan 2 C$ 230.00 | C$ 460.00| C$ 920.00
Rema de hojas tamafio carta Libreria San juan 2 C$ 100.00 | C§ 200.00| C$ 400.00
Agendas del afo Libreria San juan 1 C$ 220.00 | C$ 220.00| C§ 440.00

Caja de folder tamario legal 100unds | Libreria San juan 2 C$ 330.00| C$ 660.00| C$ 660.00
Grapas cajas Libreria San juan 2 C$ 4000 C$ 80.00] C$ 240.00

Ampo Libreria San juan 2 C$ 85.00 | C$ 170.00| C$ 170.00

Engrapadora Libreria San juan 2 C$ 56.00 | C$ 112.00| C$ 112.00

Saca grapas Libreria San juan 2 C$ 18.00 | C$ 36.00| C$ 36.00
Perforadora Libreria San juan 2 C$ 120.00 | C$ 240.00| C$ 240.00
Marcadores caja Libreria San juan 2 C$ 150.00 | C$ 300.00 | C$ 600.00
Calculadora Libreria San juan 2 C$ 280.00 | C$ 560.00| C$ 560.00
Sello\almohadilla Libreria San juan 2 C$ 18.00| C$ 36.00| C$ 72.00
Escritorio Libreria San juan 1 C$ 5,300.00 | C$5,300.00 | C$ 5,300.00

Papeleria para facturas Libreria San juan 2 Cc$ 3500 C$ 70.00| C$ 140.00

Estos recursos son indispensables para mantener la organizacion documental, la
comunicacion interna y la operatividad contable del emprendimiento. EI monto total
destinado a esta partida asciende a C$10,042.00, lo cual representa una inversion
accesible y necesaria para asegurar la eficiencia en las labores administrativas y el
orden interno de la empresa. Este presupuesto contribuye directamente al
fortalecimiento de la gestion operativa y al mantenimiento de un entorno de trabajo

funcional y profesional.

7.2.4. Presupuestos de Suministros y Mantenimiento de Limpieza e Higiene.

El presupuesto de suministros y mantenimiento de limpieza e higiene es un
componente esencial dentro de la planificacion operativa de “Mistico Sazén”, ya que
permite garantizar la inocuidad del producto, el orden y la salubridad en todas las areas
de produccion. Mantener un ambiente limpio y seguro es fundamental para cumplir con
las normativas sanitarias establecidas por el Ministerio de Salud (MINSA) y asegurar

la calidad final del aderezo para carnes.

Dentro de esta partida se contemplan productos y materiales indispensables como
detergentes, desinfectantes, cloro, alcohol, guantes, escobas, trapeadores, toallas,
pafos de limpieza y bolsas para desechos, asi como los costos asociados al

mantenimiento de las instalaciones y utensilios empleados en el proceso productivo.




Tabla 13

Escoba La Casa de la Limpieza Unidad C$ . 2 C$ . C$ 320.00
Lampazo La Casa de la Limpieza Unidad C$ 190.00 2 C$ 380.00 | C$ 760.00

Mecha La Casa de la Limpieza Unidad C$ 100.00 2 C$ 200.00 | C$ 800.00
Basurera La Casa de la Limpieza Unidad C$ 250.00 2 C$ 500.00 | C$ 500.00

Palas recolectoras de basura La Casa de la Limpieza Unidad C$ 60.00 2 C$ 120.00 | C$ 120.00
Cloro La Casa de la Limpieza Galon C$ 135.00 1 C$ 135.00| C$  540.00

Alcohol gel La Casa de la Limpieza Litro C$ 88.00 1 C$ 88.00| C$ 352.00

Toalla de tela para limpiar La Casa de la Limpieza Unidad C$ 30.00 2 C$ 60.00[ C$  240.00
Jabon liquido. La Casa de la Limpieza Galon C$ 144.00 1 C$ 144.00 | C$ 432.00
Jabon de traste rinso La Casa de la Limpieza Ristra C$ 6.00 12 C$ 72.00] C$ 288.00
Mascarillas La Casa de la Limpieza Caja C$ 50.00 2 C$ 100.00 | C$ 300.00

Bolsa detergente La Casa de la Limpieza kilo C$ 380.00 1 C$ 380.00 [ C$ 1,140.00
Guantes La Casa de la Limpieza caja C$ 100.00 2 C$ 200.00 | C$ 600.00
Redecia La Casa de la Limpieza caja C$ 226.00 2 C$ 452.00 C$ 1,356.00
Desinfectante La Casa de la Limpieza Galon C$ 3.50 1 C$ 350 C$ 10.50
Esponja de lavar La Casa de la Limpieza unidad C$ 25.00 2 C$ 50.00| C$ 150.00
Gabachas Impresas Incer Unidad C$ 550.00 3 C$1,650.00 | C§ 4,950.00

Botas de hule blancas Mercado Rivas Unidad C$ 400.00 3 C$1,200.00 | C§ 3,600.00

El costo anual es de C$ 16,458.50, lo cual representa una inversién constante en
higiene, seguridad y bienestar para el personal y los productos elaborados. En sintesis,
este presupuesto permite mantener un entorno limpio, ordenado y saludable,
promoviendo la eficiencia operativa y reforzando la confianza del consumidor en la

calidad y seguridad de los aderezos producidos por la microempresa.

7.3. Inversion Inicial

La inversion inicial proyectada para la puesta en marcha del emprendimiento “Aderezo
para carnes Mistico Sazon” asciende a un total de C$ 810,947.06. Este monto
representa los recursos necesarios para cubrir los costos de adquisicion de
maquinaria, materia prima, mobiliario, equipos de oficina, suministros de limpieza, asi
como otros gastos operativos indispensables para el inicio de las actividades

productivas y administrativas.

Esta inversion inicial constituye la base fundamental para el funcionamiento del
proyecto, ya que permitira contar con la infraestructura, equipos y materiales
necesarios para la produccion eficiente del aderezo, garantizando estandares de
calidad, inocuidad y competitividad en el mercado. Asimismo, al mantener un balance
adecuado entre capital propio y deuda, se busca minimizar el riesgo financiero y

asegurar la sostenibilidad econdmica del negocio a mediano y largo plazo.




Tabla 14

Recursos Propios c$ 405,473.53

Prestamo Bancario c$ 405,473.53

7.4. Proyeccion de Ingreso Anules.

La proyeccion de ingresos anuales constituye un elemento esencial para estimar la
rentabilidad y sostenibilidad econdémica del proyecto “Aderezo para carnes “Mistico
Sazon”. Esta proyeccion se ha elaborado tomando en cuenta el comportamiento

esperado de la demanda, la capacidad de produccion instalada, el precio de venta

del producto y las estrategias de comercializacion planteadas.

Tabla 15

Proyeccién de costos variables
Expresado en cérdobas

\
Costos variables de productos C$ 1,294,574.40 | C$ 1,400,211.67 | C$ 1,514,468.94 | C$ 1,638,049.61 | C$ 1,771,714.46

*ﬁ

Durante el primer afio de operaciones, se estima un costo variable total de C$

1,294,574.40, correspondiente principalmente a la adquisicion de ingredientes,
materiales de envase, etiquetas, suministros de limpieza y otros gastos directamente
vinculados al proceso productivo. A partir de este monto base, se proyecta un
incremento anual del 3%, considerando el posible aumento en los precios de los

insumos y la expansion progresiva de la produccion.

e Afio 2: C$ 1,400,211.67
e Afio 3: C$ 1,514,468.94
e Afio 4: C$ 1,638,049.61
e Afio 5: C$ 1,771,714.46

En el quinto afio de operacion, los costos variables alcanzan un monto de C$

1,771,714.46, reflejando el efecto acumulado del incremento anual del 3 % y el




aumento en los precios de los insumos, asi como la expansién de la produccion. Este
resultado indica un mayor nivel de actividad productiva, coherente con el crecimiento

proyectado de la demanda del producto.

Esta proyeccion refleja una tendencia de crecimiento controlada y coherente con el
aumento proyectado de la demanda del producto. El seguimiento constante de estos
costos permitira identificar oportunidades de ahorro, optimizar el uso de los recursos y

fortalecer la capacidad competitiva de la microempresa.




7.5. Proyeccion de Costos Variables.

La proyeccion de costos variables del proyecto “Aderezo para carnes Mistico Sazén”
se basa en los gastos directamente asociados al proceso productivo, los cuales varian
de acuerdo con el volumen de produccion y ventas. Estos incluyen los costos de
materias primas, materiales de empaque, insumos de limpieza e higiene, asi como

otros elementos indispensables para la elaboracién del producto final.

Tabla 16

Proyeccién de costos variables
Expresado en cordobas

\
Costos variables de productos C$ 1,294,574.40 | C$ 1,400,211.67 | C$ 1,514,468.94 | C$ 1,638,049.61 | C$ 1,771,714.46

*ﬁ

En particular nos muestra una, vision clara de los costos variables proyectados durante

los préximos 5 afios de operacidn. Estos costos muestran una tendencia creciente, lo
que indica que los gastos asociados con la produccion del aderezo para carnes
‘MISTICO SAZON” también aumentara con el tiempo.

Esta informacion es crucial para la planificacion financiera y operativa, ya que permite
anticipar y prepararse para los cambios en los costos de produccidén a medida que se

vaya desarrollando.

7.6. Proyeccion de Costo Fijo.

Estos costos representan los gastos constantes que la empresa debe cubrir para
mantener su funcionamiento, independientemente del nivel de produccién o ventas.
Entre ellos se incluyen el alquiler del local, los servicios basicos, los salarios
administrativos, el mantenimiento de equipos, la papeleria, y otros gastos operativos
esenciales. El propdsito de esta proyeccion es estimar el monto total requerido
anualmente para garantizar la continuidad y estabilidad de las operaciones de
“MISTICO SAZON” asegurando la eficiencia productiva y la calidad del aderezo que

caracteriza a la marca.




Tabla 17

Gastos personales:
Salarios cs 372,000.00 | C$ 386,880.00 | CS$ 402,355.20 | C$ 418,449.41 | CS 435,187.38
Prestaciones de ley cs 26,040.00 | CS 27,081.60 | CS 28,164.86 | CS 29,291.46 | CS 17,407.50
Gastos patronales cs 79,980.00 | C$ 83,179.20 | C$ 86,506.37 | C$ 89,966.62 | CS 93,565.29

Subtotal gastos personales €5 47802000 C§  497,14080 C$ 51702643

Gastos no personales:
Cargos basicos cs 66,576.00 | CS 69,239.04 | CS 72,008.60 | C$ 74,888.95 | CS 77,884.50
Gasto en Papeleria y Utiles cs 10,042.00 | CS$ 10,443.68 | CS 10,861.43 | CS 11,295.88 | C$ 11,747.72
Gastos de Suministros cs 16,458.50 | C$ 17,116.84 | C$ 17,801.51 | C$ 18,513.57 | C$ 19,254.12
Gastos en publicidad cs 1,500.00 | C$ 1,546.95 | C$ 1,595.37 | C$ 1,645.30 | CS$ 1,696.80
Otros gastos cs 5,000.00 | C$ 5,000.00 | C$ 5,000.00 | C$ 5,000.00 | C$ 5,000.00

Subtotalgastosnopersonales €5 9957650 €5 10334651 €5 10726691 €5 11134371 G 11558314

Se observa un crecimiento progresivo de los costos fijos a lo largo de los cinco ainos,
atribuible al incremento proyectado en los salarios, prestaciones y costos de servicios.
Este aumento responde al crecimiento natural de la operacion y a los ajustes

inflacionarios estimados.

En el primer afio, el total de costos fijos asciende a C$577,596.50, mientras que para
el quinto afo se proyecta un incremento a C$661,743.31, representando un
crecimiento acumulado del 14.6% en el periodo. Esta proyeccion permite a “MiSTICO
SAZON’ planificar con mayor precisién su estructura de costos, garantizando la

sostenibilidad econémica y la eficiencia operativa del negocio a mediano plazo.
7.7. Programa de Depreciacién de Activos y Amortizacion del Préstamo.

7.7.1. Depreciacion de Activos.

La depreciacion de activos representa la pérdida gradual de valor que sufren los bienes
tangibles utilizados en las operaciones de “MISTICO SAZON”, como maquinaria,
mobiliario, equipos de oficina y herramientas de produccion. Este proceso se calcula
con el fin de reflejar el desgaste natural y el uso continuo de dichos activos a lo largo
del tiempo. En el caso de “MiSTICO SAZON”, la depreciacion se considera un costo
fijo no desembolsable que permite estimar con mayor precision el valor contable de los
activos y su impacto en los estados financieros. El registro adecuado de la

depreciacion garantiza una valoracién realista del patrimonio de la microempresa y




contribuye a una mejor planificacion para futuras reposiciones o renovaciones de

equipos.

Tabla 18

Mesa de aceroinoxidable 30x 60
Bascula digital 10 bras 2983.51 596.70
Cocina industrial 2 Quemadores 10,013.18  2,002.64

3 964440 192888
1
1

Cucharon de acero inoxidable 3 2140 42.80
1
1
1

462031 462931 462931 462931 462931 2314656 5,186.64
47136 47136 47136 47736 47136 2,386.81 596.70
160211 160211 160211 160211 160211  8,010.54 2,002.64
102.72 10272 10272 10272 10272 51360 12840
219%6.10 21910 2196.10 2196.10 2196.10 1098048 2,145.12

575984 575984 575084 575984 5750.84 28,799.20 7,199.80

Licuadora Industrial 13,7256  2,745.12
Frizzer 25 pies 35999 7,199.80

Estante de 4 repisas y poste de
18%48°72 13275 2,655.00 212400 212400 212400 212400 212400 10,620.00 2,655.00

El analisis de depreciacion evidencia que los activos de “MiSTICO SAZON” presentan

ol ov ol o o o1 Ol

una depreciacion anual total de C$16,891.44, calculada mediante el método lineal,
considerando una vida util promedio de cinco afios y un valor residual al final del
periodo de C$21,114.30. Esta depreciacion refleja el desgaste progresivo de los bienes
utilizados en el proceso productivo del aderezo, tales como la mesa de acero
inoxidable, licuadora industrial, frizer, cocina y demas equipos indispensables para la

operacion.

Si bien la depreciacion no representa una salida de efectivo, constituye un costo
contable importante, ya que afecta los resultados financieros al reducir la utilidad neta
y permite reconocer el deterioro real de los activos. Ademas, este registro facilita la
planificacion de inversiones futuras para la reposicion o modernizacion de los equipos,

garantizando la continuidad de la produccion y la calidad del producto.

En conclusion, el control adecuado de la depreciacion contribuye a mantener una
estructura financiera solida, reflejando con precision el valor contable de los activos y
apoyando la gestién sostenible de “MiSTICO SAZON” a largo plazo.




7.7.2. Amortizacién

Con el propésito de financiar parte de la inversion inicial destinada a la adquisicion de
maquinaria, mobiliario y equipos para la produccién del aderezo artesanal, “MiSTICO
SAZON?” gestion6 un préstamo bancario por un monto de C$405,473.53.

El crédito fue otorgado con un plazo de tres afios (36 meses), una tasa de interés anual
del 18% y pagos mensuales nivelados, bajo el sistema de amortizacion francesa o de
cuota fija. Este esquema implica que cada mes la microempresa realiza un pago
constante, compuesto por una porcion de capital y otra de intereses que varian a lo
largo del tiempo. El plan de amortizacién refleja el detalle de cada cuota, incluyendo el
monto total del pago, los intereses, la amortizacion al capital y el saldo restante del
préstamo. Este registro contable permite proyectar el impacto financiero de la deuda y
planificar el flujo de efectivo mensual necesario para cumplir con los compromisos

crediticios.




Tabla 19

I 1

Procesar

CUOTA MANTEN. AMORTIZACIO
N° FECHA DIAS PAGO VALOR INTERESES N SALDO
0 02-01-26 405,473.53
1 02-02-26 31 15,711.62 1,721.87 6,225.07 7,764.68 397,708.85
2 02-03-26 28 15,711.62 1,525.46 5,512.71 8,673.45 389,035.40
3 02-04-26 31 15,711.62 1,652.07 5,972.70 8,086.85 380,948.55
4 02-05-26 30 15,711.62 1,565.54 5,659.11 8,486.97 372,461.58
5 02-06-26 31 15,711.62 1,581.69 5,718.25 8,411.68 364,049.90
6 02-07-26 30 15,711.62 1,496.10 5,408.08 8,807.44 355,242.46
7 02-08-26 31 15,711.62 1,508.56 5,453.89 8,749.17 346,493.29
8 02-09-26 31 15,711.62 1,471.41 5,319.57 8,920.64 337,572.65
9 02-10-26 30 15,711.62 1,387.28 5,014.75 9,309.59 328,263.06
10 02-11-26 31 15,711.62 1,393.99 5,039.69 9,277.94 318,985.12
11 02-12-26 30 15,711.62 1,310.90 4,738.63 9,662.09 309,323.03
12 02-01-27 31 15,711.62 1,313.56 4,748.91 9,649.15 299,673.88
13 02-02-27 31 15,711.62 1,272.59 4,600.77 9,838.26 289,835.62
14 02-03-27 28 15,711.62 1,111.70 4,017.46 10,582.46 279,253.16
15 02-04-27 31 15,711.62 1,185.87 4,287.26 10,238.49 269,014.67
16 02-05-27 30 15,711.62 1,105.54 3,996.30 10,609.78 258,404.89
17 02-06-27 31 15,711.62 1,097.34 3,967.18 10,647.10 247,757.79
18 02-07-27 30 15,711.62 1,018.18 3,680.52 11,012.92 236,744.87
19 02-08-27 31 15,711.62 1,005.35 3,634.65 11,071.62 225,673.25
20 02-09-27 31 15,711.62 958.34 3,464.67 11,288.61 214,384.64
21 02-10-27 30 15,711.62 881.03 3,184.75 11,645.84 202,738.80
22 02-11-27 31 15,711.62 860.95 3,112.57 11,738.10 191,000.70
23 02-12-27 30 15,711.62 784.93 2,837.38 12,089.31 178,911.39
24 02-01-28 31 15,711.62 759.76 2,746.75 12,205.11 166,706.28
25 02-02-28 31 15,711.62 707.93 2,559.37 12,444.32 154,261.96
26 02-03-28 29 15,711.62 612.82 2,214.92 12,883.88 141,378.08
27 02-04-28 31 15,711.62 600.37 2,170.52 12,940.73 128,437.35
28 02-05-28 30 15,711.62 527.82 1,907.98 13,275.82 115,161.53
29 02-06-28 31 15,711.62 489.04 1,768.03 13,454.55 101,706.98
30 02-07-28 30 15,711.62 417.97 1,510.89 13,782.76 87,924.22
31 02-08-28 31 15,711.62 373.38 1,349.86 13,988.38 73,935.84
32 02-09-28 31 15,711.62 313.97 1,135.11 14,262.54 59,673.30
33 02-10-28 30 15,711.62 245.23 886.47 14,579.92 45,093.38
34 02-11-28 31 15,711.62 191.49 692.30 14,827.83 30,265.55
35 02-12-28 30 15,711.62 124.38 449.60 15,137.64 15,127.91
36 02-01-29 31 15,424.40 64.24 232.25 15,127.91 -
TOTALES 565,331.10 34,638.65 125,218.92 405,473.53




7.8. Fuentes de Financiamiento y Costo de Capital Promedio Ponderado.

El financiamiento de “MiSTICO SAZON” se estructura a partir de una combinacién de
recursos propios y fondos externos, destinados a cubrir la inversion inicial necesaria
para el establecimiento y operacion del proyecto. Esta estrategia busca mantener un
equilibrio entre la rentabilidad esperada y el riesgo financiero, garantizando la

sostenibilidad a largo plazo.

Tabla 20

Recursos Propios 405 473.53 50 00% 4 00% 2 00%)|
Prestamo Bancario 405,473.53 50.00% 18.00% 9.00%
0.00%

El Costo de Capital Promedio Ponderado (CCPP) de “MiSTICO SAZON’ se calcula en
11.00%, lo que representa el rendimiento minimo que el proyecto debe alcanzar para
ser considerado rentable, este indicador refleja el costo financiero promedio que la
empresa asume por utilizar tanto capital propio como deuda. El 4% asignado al capital
propio considera el rendimiento esperado por los socios, mientras que el 18% del
préstamo bancario corresponde a la tasa de interés anual establecida en el plan de

amortizacion.




7.9. Balance General.

El Balance General Inicial de Aderezo para Carnes “MiSTICO SAZON” al 28 de febrero
de 2026, muestra la situacién econoémica y financiera del proyecto antes de iniciar sus
operaciones, reflejando los recursos disponibles y las fuentes de financiamiento

empleadas para su constitucion.

El total de activos asciende a C$656,346.11, representando los bienes, derechos e
inversiones con los que cuenta la empresa para el desarrollo de sus actividades
productivas. Dentro de los activos corrientes se registran C$632,381.11, conformados
principalmente por los fondos en bancos (C$627,381.11) y efectivo en caja

(C$5,000.00), destinados a cubrir las necesidades operativas inmediatas.

Tabla 21
ACTIVOS PASIVO Y PATRIMONIO
ACTIVOS CORRIENTES PASIVO CORRIENTE
CAJA C$  5,000.00 PASIVO NO CORRIENTE
BANCOS C$ 627,381.11 PRESTAMO POR PAGAR Cc$ 405,473.53
TOTAL CORRIENTES C$ 632,381.11 TOTAL PASIVO c$ 405,473.53
ACTIVOS NO CORRIENTES CAPITAL
Utensilios y equipos de Cocina C$  8,590.00 CAPITAL APORTADO Cc$ 250,872.58
TOTAL NO CORRIENTES C$  8,590.00 TOTAL CAPITAL c$ 250,872.58
ACTIVOS INTANGIBLES
CONSTITUCION C$ 15,175.00
INVERSION EN INVESTIGACION DE MERCADO ~ C$ 200.00
TOTAL ACTIVOS INTANGIBLES C$ 15,375.00
TOTAL ACTIVOS C$ 656,346.11 TOTAL PASIVO + CAPITAL C$ 656,346.11
ELABORADO POR AUTORIZADO POR

Los activos no corrientes suman C$8,590.00, correspondientes a los utensilios y
equipos de cocina necesarios para la produccion del aderezo. Por su parte, los activos
intangibles totalizan C$15,375.00, reflejando los gastos de constitucion y la inversion
en investigacion de mercado, esenciales para el posicionamiento inicial de la marca

en el sector alimenticio.

En cuanto al pasivo, se contabiliza un total de C$405,473.53, correspondiente al
préstamo bancario utilizado para financiar parte de la inversidén inicial, el cual

constituye una deuda a largo plazo.




El capital aportado por los socios asciende a C$250,872.58, representando el
compromiso econdmico de los inversionistas en el proyecto y la confianza depositada

en su viabilidad y rentabilidad futura.

De esta manera, el total del pasivo y capital (C$656,346.11) coincide con el monto total
de los activos, evidenciando un balance contable equilibrado que garantiza la solidez

financiera del emprendimiento en su etapa inicial.
7.10. Estado de Resultado

El Estado de Resultados de “MiSTICO SAZON?” refleja la capacidad del proyecto para
generar ingresos y utilidades durante su primer afio de operaciones. Este informe
financiero muestra los resultados obtenidos por la empresa al comparar sus ingresos
totales con los costos y gastos incurridos en el proceso de produccion y

comercializacion del aderezo para carnes.

Tabla 22
Ventas 2,159,136.00  2,335,321.50  2,525,883.73  2,731,995.84  2,954,926.71
costos variables 1,294,574.40 1,400,211.67 1,514,468.94 1,638,049.61 1,771,714.46
Utilidad Bruta 864,561.60  935,109.83 1,011,414.79 1,093,946.24 1,183,212.25
Gastos operativo 492,911.15  488,634.01 478,701.36  670,165.50  682,857.61
(gastos de vtay de adm) 577,596.50 600,487.31 624,293.34 649,051.20  661,743.31
(Depreciaciones) 21,114.30 21,114.30 21,114.30 21,114.30 21,114.30

(amortizaciones) (105,799.65) _(132,967.60) _(166,706.28) - -

Gastos Financieros

Interes por pagar 24,821.94 16,671.55 6,463.78 0 q
Utilidad antes de Imp. 346,828.52  429,804.27  526,249.64  423,780.74  500,354.64
impuestos ISR 78,832.74 93,129.97 108,879.64 126,211.72 149,183.89

El proyecto “MIiSTICO SAZON” muestra un crecimiento sostenido en ventas y
utilidades durante los cinco anos proyectados. Desde el primer afo, se obtiene una
utilidad neta positiva de C$267,993.77, alcanzando en el quinto afio C$351,174.75,
reflejando rentabilidad y estabilidad financiera. Los costos y gastos se mantienen
controlados, mientras que los gastos financieros disminuyen con el tiempo,

confirmando la viabilidad y solidez econdmica de la microempresa.

T———————



7.11. Flujo de Caja Proyectado.

El flujo de caja proyectado del proyecto “MiSTICO SAZON’ refleja un desempefio
financiero solido y creciente a lo largo de los cinco afnos de operacion. En el primer
afio, se observa una generacion positiva de efectivo de C$284,820.13, la cual

incrementa de forma sostenida hasta alcanzar C$1,324,148.24 en el quinto afio.

Tabla 23

Inversiones realizadas en el afio cero
Inversion en Capital de Trabajo
Inversion en Capital Fijo

(632,381.11)
(163,190.95)

Inversioén en Gastos Preoperativos (15,375.00)

Flujos operativos del proyecto

Ingresos por venta de bienes y servicios 2,159,136.00 2,335,321.50 2,525,883.73 2,731,995.84 2,954,926.71

Costos variables de bienes y servicios (1,294,574.40) (1,400,211.67) (1,514,468.94) (1,638,049.61) (1,771,714.46)
Costos fijos (577,596.50) (600,487.31) (624,293.34) (649,051.20) (661,743.31)
Depreciaciones (21,114.30) (21,114.30) (21,114.30) (21,114.30) (21,114.30)

Amortizacion de intangibles (3.075.00) (3,075.00) (3.075.00) (3.075.00) (3,075.00)

78.832.74 93,129.97 108,879.64 126,211.72 149,183.89

Impuestos sobre la renta

(+) Depreciaciones y amortizaciones 24,189.30 24,189.30 24,189.30 24,189.30 24,189.30

(=) Flujos de caja anuales del proyecto 365,797.84 427,752.48 496,001.09 571,106.76 670,652.83
Flujo de caja del ultimo afio

Retorno del Capital de trabajo 632,381.11

Valores de salvamento neto 21,114.30

Sub total flujo de caja del Gltimo afio 653,495.41
Flujos de caja neto sin financiamiento (810,947.06) 365,797.84 427,752.48 496,001.09 571,106.76 1,324,148.24
Financiamiento

Préstamos 405,473.53

Amortizacion del principal (105,799.65) (132,967.60) (166,706.28)

Escudo fiscal de los intereses 24,821.94 16,671.55 6,463.78

Este crecimiento se debe principalmente al aumento en las utilidades después de
impuestos, asi como al control eficiente de los costos y la amortizacion del
financiamiento inicial. Ademas, se recupera el capital de trabajo y se incorpora el valor

de salvamento, mejorando significativamente el flujo de caja del ultimo afo.

En general, el flujo proyectado evidencia una capacidad adecuada para cubrir
obligaciones financieras, reinvertir en el negocio y generar rentabilidad sostenida,

confirmando la viabilidad econdmica y financiera del proyecto.




7.12. Indicadores de Evaluacién Financiera.

El analisis de los indicadores financieros permite determinar la viabilidad, rentabilidad
y sostenibilidad econdmica del proyecto. Estos indicadores se calculan con base en
los flujos de caja proyectados y el costo de capital promedio ponderado (11%). A

continuacién, se presentan los resultados obtenidos:

Tabla 24
INDICADORES DE EVALUACION FINANCIERA
PERIODO DE RECUPERACION (PRI) 1.39 Afios
VALOR PRESENTE NETO AL 11.00% 1,511,433.24
TASA INTERNA DE RETORNO 85.44%
RELACION BENEFICIO/COSTO 4.73

De acuerdo con los resultados obtenidos, el proyecto “Mistico Sazén” demuestra ser
financieramente viable y rentable. El corto periodo de recuperacion, el alto valor
presente neto y la elevada tasa interna de retorno confirman que la inversion propuesta

genera rendimientos superiores al costo de oportunidad del capital.

En términos generales, el proyecto no solo garantiza la recuperacion del capital en el
corto plazo, sino que también ofrece un margen de ganancia significativo y sostenible,

asegurando la estabilidad y crecimiento financiero de la microempresa a futuro.

El periodo de recuperacion (PRI) es de 1 ano, 4 meses y 20 dias, lo que indica el
tiempo necesario para recuperar la inversion inicial del proyecto. Este tiempo
relativamente algo corto representa una rapida recuperacion de la inversion, lo cual es

positivo.

El Valor Presente Neto (VAN): es del 11% de C$ 1,511,433.34, indica que el proyecto
genera un valor econémico positivo, descontando los flujos de efectivo futuros a una

tasa de descuento al 11%

La tasa interna de retorno(TIR): es del 85:44%, el cual representa una rentabilidad
clave en el proyecto, es decir que tiene una tasa muy alta y potencial para generar

beneficios en relacion a los costos asociados al proyecto.




La Relacién Beneficio Costo (RBC): es de C$ 3.73., lo que indica, que por cada

cordoba invertido el proyecto genera C$3.73.

7.13. Punto de Equilibrio.

El punto de equilibrio representa el nivel de ventas en el cual los ingresos totales son
iguales a los costos totales (fijos y variables), es decir, el momento en que el proyecto
ni genera ganancias ni pérdidas. A partir de este nivel de ventas, toda la produccion
adicional comienza a generar utilidades netas para la empresa. Para el proyecto
“‘Mistico Sazén”, el analisis financiero indica que el punto de equilibrio se alcanza con
un volumen de ventas equivalente a cubrir completamente los costos fijos de operacion
y produccidn. Esto garantiza la estabilidad del negocio ante variaciones en la demanda

y proporciona una base para la planificacion de estrategias de crecimiento y precios.

Gréafico 6
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El grafico anterior representa el punto de equilibrio de la microempresa, donde los
ingresos  totales igualan los costos totales (fjos y  variables).
De acuerdo con la proyeccion, el punto de equilibrio se alcanza al vender
aproximadamente 12,122 unidades, lo que equivale a un ingreso total de
C$1,442,518.00.




A partir de este nivel de ventas, la microempresa comenzara a generar utilidades, ya
que los ingresos superaran los costos totales. Este analisis permite visualizar el
volumen minimo de ventas necesario para cubrir todos los gastos de operacion, y sirve
como una herramienta clave para la toma de decisiones estratégicas, la planificacion

de precios y la evaluacion de la rentabilidad de la microempresa.




VIIl. Estudio de Impacto Ambiental.

¢ Informacién General del Proyecto

Nombre del Proyecto:

Elaboracion y Comercializacion de Aderezo Natural para Carnes “Mistico Sazon”

Nombre del Producto:
Aderezo Natural “Mistico Sazon”

Tipo de Proyecto (Giro):
Agroindustria / Agro negocio Alimentario
Transformacion de productos agricolas naturales en un aderezo gourmet para uso

doméstico y comercial.

Ubicacion / Direccion:

Rivas, Nicaragua, de la imprenta Inmaculada 3 cuadras y medias al sur
El proyecto se desarrollara en un area acondicionada para el procesamiento de
alimentos, cumpliendo con las normas de higiene y seguridad alimentaria establecidas
por el Ministerio de Salud (MINSA).

Objetivo General:

Producir y comercializar un aderezo natural, saludable y de alta calidad elaborado a
base de ingredientes frescos como cebolla, cebollino, ajo, vinagre de manzana, aceite
de oliva, sal y pimienta, dirigido al mercado local y nacional, promoviendo el consumo

de productos naturales y la sostenibilidad agroalimentaria.
Objetivos Especificos:

« Desarrollar un proceso productivo eficiente y sostenible que garantice la calidad

del producto.




o Implementar estrategias de comercializacion que posicionen la marca “Mistico

Sazon” en el mercado.

e Fomentar el uso de ingredientes locales y naturales provenientes de

productores nacionales.
o Generar empleo y contribuir al desarrollo econémico de la region.

Responsable del Proyecto:

Jonathan de Jesus Zapata Sequeira

e Descripcién del Proyecto

El proyecto “Mistico Sazdn” consiste en la elaboracién y comercializacion de un
aderezo natural para carnes, producido a partir de ingredientes frescos y naturales. El
proceso incluye seleccién, limpieza, mezcla, envasado y etiquetado, en cumplimiento

con las normas de inocuidad alimentaria.
Identificacion de Impactos Ambientales Potenciales

Durante el desarrollo del proyecto se identifican los siguientes posibles impactos

ambientales:
e Uso de recursos naturales: consumo moderado de agua y energia eléctrica.
« Generacion de residuos solidos: restos vegetales, envases vacios y empaques.
o Efluentes liquidos: agua resultante del lavado de utensilios y equipos.

o Emisiones al aire: minimas, principalmente por vapores y olores de ingredientes

naturales.

o Ruido: bajo nivel, generado por el funcionamiento de maquinaria ligera.




Medidas de Mitigacion y Manejo Ambiental

Para reducir los posibles impactos negativos, se aplicaran las siguientes acciones:

o Gestion de residuos: separacion de Figura 5
desechos organicos e inorganicos;

compostaje de residuos vegetales.

'
MisTICO
SAZON

e Manejo de aguas residuales:

filtracion y disposicion adecuada al

sistema sanitario.

« Eficiencia energética y de agua: uso

racional de los recursos 'y
mantenimiento preventivo de

equipos.

o Control sanitario: aplicacion estricta de Buenas Practicas de Manufactura
(BPM).

o Capacitacién: formacion continua del personal en higiene, inocuidad y

proteccion ambiental.

Impacto Ambiental Esperado

El proyecto se clasifica como de bajo impacto ambiental, ya que sus procesos no
generan contaminantes significativos ni afectan directamente los ecosistemas. Con las
medidas de manejo ambiental aplicadas, se garantiza un funcionamiento sostenible y

responsable.




IX. Conclusion.

El presente Plan de Negocios del proyecto “Mistico Sazén” demuestra la viabilidad
técnica, economica, financiera y ambiental de la elaboracion y comercializacion de un
aderezo natural para carnes, elaborado a base de ingredientes frescos y saludables
como cebolla, cebollino, ajo, vinagre de manzana, aceite de oliva, sal y pimienta. A
través del analisis realizado, se determind que el proyecto cuenta con una estructura
de costos controlada, proyecciones de ingresos sostenibles y una rentabilidad
atractiva, alcanzando su punto de equilibrio a un nivel de produccién que asegura la
recuperacion de la inversion en un periodo razonable. Ademas, la propuesta se
caracteriza por su innovacion en el mercado local, al ofrecer un producto natural, libre

de conservantes y alineado con las tendencias actuales de consumo saludable.

Desde el punto de vista ambiental, el estudio evidencia que la produccién de “Mistico
Sazon” genera un bajo impacto ecoldgico, gracias a la aplicacion de medidas de
mitigacion, manejo responsable de recursos y aprovechamiento de residuos
organicos. En el ambito social y econdmico, el proyecto contribuye al desarrollo local
mediante la creacion de empleo, la dinamizacion del sector agroalimentario y el

fortalecimiento de la produccién artesanal nicaragliense.

En conclusion, “Mistico Sazén” es un emprendimiento rentable, sostenible y con
potencial de crecimiento, que combina calidad, responsabilidad ambiental y
compromiso social. Su implementacién permitira consolidar una marca distintiva en el
mercado de alimentos naturales, generando beneficios tanto econémicos como

ambientales para la region de Rivas, Nicaragua y el pais en general.
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Graficas de encuestas.
Gréfico 8

¢Sexo?

Masculino

Femenino

Gréfico 10

¢Usted utiliza aderezo para carnes?

No
14%

Grafico 7

¢Edad?

58- 67 afios

2.7% .
48 - 57 afios 38- 4;I:::s
5.8%

28 - 37 afios
26.7%

18 - 27 aiios

Gréafico 9

¢Qué factores consideras mas importantes al elegir
aderezos para carnes?

Ingredientes naturales

Facilidad de uso




Gréfico 11

¢ Prefieres comprar aderezos en tienda o hacer tus
propios aderezos?

Hacer mis propios ad...

Comprar en tiendas

No tengo preferencias

Gréfico 12

¢ Prefieres aderezos con sabor suaves o sabor intenso?

Moderado

Gréfico 16

¢Cuanto estarias dispuesto a pagar por un frasco de
aderezo para carnes?

(C$230a C$280) 16 0...

(C$160 2 C$200) 9 on...

Gréafico 14

¢ Te gustaria probar un aderezo nuevo natural que
combine varios sabores naturales?

21.9%

Gréfico 13

¢En qué tipo de envase le gustaria adquirir este producto?

Botella Plastica
19.2%

Botella de Vidrio

Envase reciclable

Gréfico 15

¢ Cual es tu forma favorita de preparar carnes con
aderezo?

Aplicar después de c...

Marinar antes de coc...




Grafico 20

¢ Prefieres un aderezo 100% listo para utilizar o uno que
requiera preparacion?

Requiera preparacion

100% listo para utilizar

Grafico 18

16. ;Cuénto estarias dispuesto a pagar por un frasco de aderezo para carnes?

146 respuestas

@ (C$100 a C$150) 8 onzas
@ (C$160 a C$200) 9 onzas
© (C$230 a C$280) 16 onzas

il

Gréfico 19

¢Qué tipo de sabores prefieres que un aderezo para
carnes resalte?

Sabores citricos

Sabores herbales

Gréafico 17

17. ¢Apoyarias este emprendimiento realizado por un joven egresado de la carrera Ingenieria en
Agroindustria de Alimentos en la Universidad Internacional Antonio de Valdivieso?
146 respuestas

®si
@ No




Evaluaciéon sensorial

UNIVERSIDAD INTERNACIONAL ANTONIO DE VALDIVIESO
EVALUACION SENSORIAL DE "ADEREZO PARA CARNES” ELABORADO POR
EGRESADO DE IAA EN LA PLANTA DE PROCESAMIENTO CEDEAGRO PROYECTO DE
GRADO.

PRUEBAS SENSORIALES: HEDONICAS
FECHA DE EVALUACION: FEBRERO DEL 2025

SEXO: FEMENINO MASCULINO EDAD

TABLA DE EVALUACION (Sefale con “X” cada criterio evaluado)

CARACTERISTICAS ESCALA HEDONICA DE EVALUACION
ORGANOLEPTICAS
1 2 3 -+ 5
Muy malo Malo Regular Bueno Muy bueno

Color

Olor/ aroma

Sabor

Textura

Apariencia

OBSERVACIONES:

iiiMUCHAS GRACIAS!!!




Fichatécnica.

Figura 6

FICHA TECNICA DE fecha: | 2025 ]
PRODUCTO

Producto Aderezo para carnes J PAAII?AE(I:‘A%%[%
Nemiste “SAZON MISTICO” ‘ e ’

Aceite de oliva, vinagre de manzana,

Ingredientes 4 : S
|cebolla, cebollino, cilantro, sal y pimienta. |

Este aderezo se elabora cumpliendo todas |
Procedimiento las BPM, dichas normas son las

encargadas de garantizar un producto de

calidad y seguro para el consumidor

Uso esperado | Listo para su uso J
Embase | Frazco de vidrio ]
Contenido [ 8 Onz. ]

neto
PH \L 4.5 PH ]

Nombre del producto, ingredientes, fecha de vencimiento, numero
Instrucione de de lote, registro sanitario, contenido neto, nombre de la micro

(—;

etiqueta empresa, pais de origen, metodods de conservacion, logotipo y
vida util.
Vida util | 10 meses
Instrucciones | Mantener en refrigeracion




