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. Resumen Ejecutivo

El presente Proyecto Agroindustrial tiene como propdsito dar a conocer una
empresa productora de Concentrado de Frutas, como un producto de calidad
elaborado con ingredientes naturales. La elaboracion y comercializacion del
concentrado de frutas surge como una alternativa rapida y accesible para familias
y universitarios que buscan refrescos naturales y nutritivos de facil preparacion,

ya que el concentrado solo necesita anadir agua para ser consumido.

El mercado objetivo es el sector urbano del municipio de Rivas, dirigido a
hombres y mujeres con habito de consumo de refrescos naturales, ingresos
variados y poco tiempo para prepararlos debido a obligaciones laborales,

estudiantiles y recreativas.

Se realizaron estudios previos, como encuestas, para evaluar la aceptacion del
producto y aspectos clave para su desarrollo. La metodologia incluy6 analisis
estadisticos, degustaciones, recoleccién de informacion, estudios de mercado,
técnicos y ambientales.

Con base en la produccion estimada, se determiné el tamafo de la
infraestructura, personal, maquinaria y herramientas necesarias. También se
diseno la distribucion de areas de trabajo, diagrama de operaciones y estructura
organizacional. Para alcanzar los objetivos, se ofrecera un precio competitivo con

estrategias de mercado y publicidad que resalten sus beneficios.

En el aspecto financiero, la empresa requerira C$ 743,291.69 para iniciar
operaciones, con un 50% aportado por su duefa y el resto mediante
financiamiento de Bancentro LAFISE.

En cuanto al impacto ambiental, se priorizara una produccion mas limpia,
obteniendo materia prima de productores locales con Buenas Practicas
Pecuarias. Considerando los aspectos antes expuestos el proyecto se considera

rentable y por lo tanto se hace factible su ejecucion.
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Il. Introduccién

La produccién anual de frutas en el pais, junto con sus subproductos, ofrece un
vasto potencial para la industrializacién y procesamiento de esta materia prima.
La explotacién eficiente de estos recursos puede contribuir significativamente a
la economia en los mercados locales, nacionales e internacionales. Afadir valor
mediante la transformacion de las frutas en productos terminados de calidad es

clave para captar la atencion de los consumidores y fomentar su aceptacion.

Con este objetivo, nace EVORI, una empresa dedicada a la elaboracion y
comercializaciéon del concentrado de frutas Angelita. Nuestra misién es ofrecer a
la poblacién una bebida de alta calidad a un precio accesible, destacando una

férmula innovadora que brinda una experiencia unica al paladar.

El departamento de Rivas ha experimentado un notable crecimiento en el turismo
en los ultimos afos, lo que ha impulsado una demanda creciente de productos
innovadores en el sector culinario. Esta tendencia presenta una oportunidad ideal
para posicionar el concentrado de frutas Angelita como un producto competitivo
en el mercado. Nuestro objetivo es satisfacer las expectativas de los clientes,
tanto nacionales como extranjeros, con un producto de calidad superior y

caracteristicas innovadoras.

Este proyecto ha sido desarrollado por Eveling Gutiérrez, propietaria, y Oreani
Villarreal, gerente. Ambos estan comprometidos a invertir en la elaboracion y
comercializacion del concentrado de frutas, respondiendo a la alta demanda de
productos de esta categoria en el municipio de Rivas.
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lll. Naturaleza del plan

3.1. Breve descripcion del negocio
“‘EVORI” es una empresa que nace con la expectativa de emprender y darle
solucion a las necesidades y gustos de los clientes, en la linea de productos como
las bebidas frutales, creando un aporte esencial en la economia y el movimiento
sustentable del negocio propio y de los proveedores/clientes. El nombre de la
empresa esta inspirado en la unificacién de fuerzas y dedicaciéon con un mismo

objetivo.

La empresa “EVORI”, esta dedicada a la elaboracion y comercializaciéon de la
bebida “Concentrado de Frutas Angelita”, situada en la ciudad de Rivas, contara
con un personal altamente calificado para la produccién de este producto
cumpliendo con las normas técnicas de calidad e inocuidad, de manera que supla

las necesidades del consumidor final.
Este producto sera elaborara en el casco urbano del municipio de Rivas, donde

se producird y comercializara, a los puntos referidos y ya fijados con nuestro

analisis de mercado.

3.1.1. Informacién sobre la empresa

Informacién sobre la empresa

Nombre de la empresa: Empresa de Bebidas “EVORI”
Slogan: “jLo Mejor Para Ti!”

Tipo de Negocio: Persona Natural.

Teléfonos:

Claro: 82362574

Tigo: 77482622

Email: evori.sa.bebidas@gmail.com

Direccién: Del Salais 40 vrs al lago, Rivas, Nicaragua
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Perspectivas de crecimiento de la empresa.

“‘EVORI” tiene proyecciones de crecimiento de esta empresa, que no solo
satisfaga la necesidad de cliente local, si no que se distribuya a nivel
departamental, sin perder las cualidades que lo hacen un producto de calidad e

inocuo, seguro para el consumidor final.

Misién
Somos una empresa sélida, con fuertes valores que busca satisfacer las
necesidades de nuestros clientes trabajando eficientemente y con calidad en la

produccion y comercializacion de concentrado de frutas.

Visién

Ser una empresa lider en la produccion de bebidas a base de frutas de 6ptima
calidad, desarrollando importantes alianzas estratégicas que nos daran prestigio
y reconocimiento a nivel regional para lograr expandirnos al mercado nacional.
Siendo un referente en la industria alimentaria buscando siempre la satisfaccion

y el reconocimiento del cliente.

Valores de la empresa
Como somos una empresa que trabaja a favor de las personas desde la
seguridad alimentaria, queremos asegurar la confianza y el compromiso que

hemos asumido bajo los valores de:

Honestidad: Capacidad de actuar siempre con base en la verdad, la ética y la
justicia. Brindar un producto elaborado sin ningun tipo de adulteraciones que

puedan dafiar al consumidor.
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Compromiso: Somos una empresa apasionada que apoya y promueve la
prosperidad es por ello que nos aseguramos de que nuestros clientes se sientan
seguros al momento de consumir el producto generando asi un vinculo con el
consumidor. Capacidad y actitud personal para involucrarse con los logros a

fines, de los objetivos y metas institucionales.

Servicio: Superar las expectativas de los clientes, en calidad, puntualidad y
atencion personalizada, anticipando a sus necesidades y creando en ellos un

clima de confianza y amistad.

Respeto: Aceptar y comprender a los demas tal como son u reconocer sus

diferencias.

Responsabilidad: Es realizar los compromisos adquiridos y prever, asumir o

evitar, segun sea el caso, sus consecuencias.
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3.2. Objetivos del Proyecto.

3.2.1. Objetivo General

e Evaluar la rentabilidad y factibilidad de una nueva empresa dedicada a la

elaboracién y comercializaciéon del concentrado de frutas “Angelita”, en la ciudad

de Rivas, Nicaragua.

3.2.2. Objetivos Especificos

Realizar un estudio de mercado utilizando fuentes primarias, con el fin de
determinar la demanda, la competencia y las estrategias de

comercializaciéon del producto.

Desarrollar un estudio técnico-administrativo que establezca la estructura
organizacional, los estatutos y el proceso productivo de la empresa

propuesta.

Realizar un estudio financiero que permita determinar la inversion inicial,

los costos de produccién y la viabilidad econdmica del proyecto
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3.3. Analisis FODA

Fortalezas Debilidades

> Precios competitivos en comparacién con > Experiencia limitada en gestién
productos similares del mercado local. administrativa y comercial.

> Producto nuevo con estandares de > Marca nueva con bajo

calidad e inocuidad. reconocimiento en el mercado.

> Ubicacién estratégica que facilita la > Se dispone de una Gnica

istribucion y el lientes. e :
SlSIolEEN iy 6 BEEEes &l ClEnss presentacion del producto, sin

> Capacidad técnica de elaboracion del diversificacion.
producto.

> Relacion comercial estable con
proveedores locales, garantizando

abastecimiento continuo de materia

prima.

Oportunidades.
> Crecimiento de plataformas digitales
que permiten ofrecer servicio de venta
en linea.
> Expansién hacia nuevos segmentos
como  cafeterias, supermercados
locales, restaurantes y consumidores
especificos (ej. saludable, estudiantes,
etc.).
> Participacion en ferias municipales o
gubernamentales para promocion del
producto.
> Acceso a programas de apoyo a

emprendimientos

Tabla 1. FODA. Fuente: Elaboracion propia
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3.4. Fuerzas de PORTER

Las 5 fuerzas de PORTER

Concepto Fuerza Analisis
Competidores Media Consideramos que esta fuerza es media, ya que
Actuales no existe en el departamento de Rivas una

empresa establecida para la produccion vy
comercializacion de concentrados de frutas,
quizas para algunos emprendedores el mercado o
el segmento de mercado no es atractivo o viable.
Consideramos que nuestros principales

competidores son:

Concentrados y pulpas Finca Santa Clara,
Néctares, los cuales ya cuentan con un sistema de
produccion y comercializacidén de sus productos a

los negocios y consumidores finales.

Competidores Media La rivalidad o competencia es de gran importancia
Potenciales para la salida del producto. Los competidores
potenciales pueden surgir con el tiempo vy
analizando la rentabilidad de la comercializacion
del concentrado de frutas, es posible que surjan

en un futuro por eso consideramos la fuerza

media.
Poder de | Baja Al ser una empresa que esta iniciando labores, el
negociacion con poder de negociacion de los clientes sera Baja,
los clientes confiamos que con el tiempo y la calidad de

nuestros productos podamos retener y fidelizar a
los clientes, se trabajaria por contratos de pedidos
que el negocio cumpla en tiempo y forma, sin
descuidar estrategias de precio y el variar el costo

a dicho producto.

Poder de | Media Los proveedores de nuestra materia prima se
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negociacion con encuentran fuera del departamento de Rivas, sin
los proveedores embargo, son suficientes para satisfacer la
demanda de nuestros compradores. Nos
aseguramos de que sean personas responsables
y que nos ofrezcan una materia prima de calidad,
ya que de esto depende en gran parte la calidad

de nuestro producto final.

Productos Media Los productos sustitutos mas cercanos a lo
sustitutos ofertado son: Néctares, pulpas, jugos naturales y
artificiales, debido a su calidad; aunque se pueden
conseguir otros con calidad mas baja y precios
mas accesibles, esto dependera de los gustos y
preferencias que exigen los consumidores para su
satisfaccion. Sin embargo, podemos considerar
sustitutos a cualquier producto que supla o que

pueda satisfacer las necesidades del consumidor.

Tabla 2. Fuerzas de Michael Porter. Fuente: Elaboracion propia
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V. Estudio de mercado

El jugo concentrado de frutas a base de pifia, naranja y zanahoria es una bebida
natural disefiada para ofrecer un equilibrio entre sabor, frescura y valor
nutricional. Su formulacién busca resaltar las propiedades de cada ingrediente,
brindando una opcion saludable y versatil para el consumidor. Para evaluar su
aceptacion en el mercado, se ha realizado un estudio que analiza la demanda,
las preferencias del publico objetivo y la competencia. A través de este analisis,
se identifican oportunidades para su comercializacién, permitiendo disefar
estrategias que posicionen el producto de manera competitiva y alineada con las

tendencias de consumo actuales.

La encuesta realizada en el sector urbano de Rivas, para determinar la
rentabilidad y aceptabilidad del producto, se tomé como muestra 150 personas
entre las edades de 18 afios a mas, ya que la empresa se pretende establecer
en este sector, convirtiéndose asi en nuestro potencial mercado. Para calcular el
tamano de la muestra, se basa en 35,968 habitantes en el sector urbano de
Rivas, siendo este el reporte mas reciente segun estadisticas del Instituto
Nacional de Informacién de Desarrollo (INIDE).

Formula de la Muestra

Datos
N: 35, 968
Nivel de confianza: 95%
z: 1.96
p: 50.00%
g: 50.00%
e: 8.00%
CALCULO TAMANO DE MUESTRA FINITA N * Zé * D *
n= -
2
Parametro [Insertar Valor Tamaiio de muestra eZ * (N - 1) + Za * p * q
N 35.968 "t =
z 1,960 149,44 n = Tamafio de muestra buscado
P 50,00% N = Tamafio de la Poblacién o Universo
Q 50,00% Z = Parametro estadistico que depende el Nivel de Confianza
e 8,00% (NC)

e = Erro de estimacion maximo aceptado
p = Probabilidad de que ocurra el evento estudiado (éxito)
L curra el evento estudiado

P
Nivel de confianza Z ot

99.7% 3
99% 2,58
98% 2,33
96% 2,05
95% 1,96
90% 1,645
80% 1.28
50% 0,674
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4.1. Descripcion del producto.

Origen

El concentrado de frutas, especialmente aquellos que combinan pifia, naranja y
zanahoria, tiene un origen ligado a la necesidad de conservar los nutrientes y
sabores de las frutas en una forma mas concentrada y duradera. Esta mezcla
especifica de frutas no solo destaca por su delicioso sabor, sino también por sus
multiples beneficios para la salud, convirtiéndose en una opcién nutritiva ideal

para el consumidor.

Beneficios del Concentrado de Pifia, Naranja y Zanahoria

Pifa: Conocida por su sabor tropical dulce y refrescante, la pifia es rica en
vitamina C, manganeso y bromelina, una enzima que ayuda a la digestion y tiene
propiedades antiinflamatorias. Su jugo ha sido utilizado tradicionalmente para

mejorar la digestion y fortalecer el sistema inmunolégico.

Naranja: Un simbolo de la salud y vitalidad, el jugo de naranja es una de las
fuentes mas populares de vitamina C, esencial para la salud del sistema
inmunoldgico. Ademas, contiene antioxidantes que ayudan a combatir los

radicales libres y a mantener la piel saludable.

Zanahoria: Famosa por su alto contenido de betacaroteno, que el cuerpo
convierte en vitamina A, la zanahoria es excelente para la salud ocular, la piel y
el sistema inmunolégico. Su sabor dulce y terroso complementa a la perfeccion

la acidez de la pifa y la naranja.

Nutricion y Propésito del Consumo

El concentrado de estas tres frutas crea una bebida que no solo es deliciosa, sino
que también esta cargada de nutrientes esenciales como vitaminas A y C,
antioxidantes, y fibras que promueven una buena digestién, mejoran la salud de
la piel y fortalecen el sistema inmunolégico. Este tipo de concentrado puede ser
una opcion perfecta para aquellos que buscan un estilo de vida saludable,

proporcionando energia y nutrientes esenciales en cada sorbo.
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Atributos Funcionales:

Tamano de presentacion; Para la apertura de la empresa se pretende
comercializar concentrado de frutas que por cada envase sera de 2 galon y

tendra 1.8 litros de contenido y sera de 26 cm de altura y 9.5 x 9.5 de diametro.

> Envase

El envase ayuda a conservar las

~~

caracteristicas organolépticas del producto, ENVASE PE "

] o . MEDIO GALON
asi como alarga la vida util hasta el tiempo
ya establecido, prevaleciendo la calidad de 1.8LTS
este, ya que evitar la proliferacion de Altura 26 cm, Didmetro 9.5
microorganismos o agentes que deterioren fgua | Aceltes gEE e

Miel Salsas | Alimentos

el producto, como la humedad, contacto Licor | Productos de limpieza

directo con el oxigeno, agentes fisicos etc.

-’«Vé

EVORI S.A
> Etiqueta

La etiqueta contiene informacion
requerida para el consumidor segun la
NORMA 03021- 11 ETIQUETADO
GENERAL DE LOS ALIMENTOS
PREVIAMENTE ENVASADOS
(PREENVASADOS)
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Atributos psicologicos.

Brindaremos disefo, calidad y variedad por un precio justo que incluso incluira
mas de lo esperado por los consumidores y de esta manera poder posicionar

nuestra marca.

Mezcla de Productos

- Ancho El ancho de la linea de producto equivale a uno, puesto que EVORI
posee una linea de bebidas concentradas a base de frutas.

- Largo: El largo de la linea de productos se refiere al numero total de
articulos que tiene la empresa. En nuestro caso sélo contaremos con uno.

- Profundidad: La profundidad de una mezcla de productos es el numero
total de variaciones por cada producto, en nuestro caso la profundidad es
de 1, ya que solo ofreceremos un concentrado de frutas con una
presentacion de 1.8 litros.

- Consistencia: Unicamente contamos con una linea de productos de

concentrado de frutas.

Propuesta de Valor.

EVORI productora de bebidas concentradas a base de frutas, ofrece una mezcla
de sabores unicos con ingredientes naturales, sin aditivos artificiales. Algo que
nos hace unicos es la gran explosion de sabores que nuestros clientes puedan
disfrutar. La higiene y el poder cuidar de la salud de nuestros consumidores nos

hace que todos y cada uno pueda elegirnos.

Niveles de producto.

- Productos basicos.
Esto corresponde al beneficio esencial, que cubre las necesidades basicas del
consumidor, en nuestro caso, nuestro producto satisface las necesidades de
nuestros clientes al brindarle una bebida no empalagosa de un sabor agradable

para su consumo en desmedida.

- Producto esperado o real.

Es el nivel que contiene el conjunto de atributos que desean los consumidores y
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lo diferencian de la competencia. Este nivel esta conformado por el producto y
sus caracteristicas, estilo, nivel de calidad, durabilidad y confiabilidad y por
supuesto la marca, en nuestro caso, el concentrado de frutas es libre de aditivos
artificiales que puedan ser perjudiciales para la salud, accesible al cliente, en una

presentacion de 1.8 litros.

- Producto amplio o aumentado

Conforman este nivel, todo el conjunto de servicios asociados, el concentrado de
frutas permitira aumentar su diferenciacion y sorprender al consumidor pudiendo
incluir en este nivel: que concentrado de frutas Angelita es un producto de calidad
con alto contenido nutricional y una excelente opcidn para acompafar en sus
compras de mercado o bien en restaurantes y cafetines utilizando ingredientes
de calidad, ya que no utilizamos aditivos ni productos quimicos que perjudiquen
la salud. Por otro lado, también se ofrecera atencion personalizada por medio de

las redes sedes sociales, ofertas y promociones.

Ciclo de vida de un producto

INTRODUCCION CRECIMIENTO MADUREZ DECLIVE

VENTAS

TIEMPO

Esta empresa productora de concentrado de frutas se encuentra en la etapa de
introduccidn, ya que recientemente esta naciendo la idea de negocio, la cual no
es muy popular en el municipio de Rivas ya que no existe ninguna otra empresa
vigente. En esta etapa el producto se debe de promocionar y darle una publicidad

de manera que los consumidores lo adquieran para consumirlo como refrescos
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rapidos de preparar, en los hogares como en cafetines y restaurantes.

Flor de servicio

Informacion

Pago Consulta

- Servicio Toma de
Facturacion ¢ , esencial pedidos

Excepciones Hospitalidad

Cuidado

social.

v Informacion: En nuestras
redes sociales EVORI y en
WhatsApp 77482622

v Consultas: Atenderemos
de manera cordial, en nuestras
redes sociales y via telefonica.
v Pedidos: Puede
realizarse en nuestro local o

por medio de nuestra red

v Excepciones: No se entregara producto sin antes ser cancelado.

v Facturacion: Profesionalismo.
v Pago: Unicamente en efectivo.

Isologo

Para la elaboracion de isologo de nuestra marca se busco un contraste entre lo

formal y lo creativo demostrando un conjunto de

acciones creativas, para que al

verlo sea interactivo para nuestros clientes, para ello se utilizé la fuente kitsch

display black, tamano de la letra 20, el fondo no siempre sera gris ya que es

deseamos crear mas lineas de productos y utilizar el mismo isologo, pero con

diferente fondo, para que se adapte de manera adecuada a cada nuevo proyecto.

El logo EVORI del concentrado de frutas, es g

representativa de quien sustraemos la base de
este, es necesario valorar la naturaleza y su gran
labor en la base de los productos que es gracias
a ella. El color naranja esta ligado al conocimiento

la sabiduria y todo lo clasico, de igual modo

representa la neutralidad y el compromiso.

EVORIS.A
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Gama cromatica
Los colores que se utilizaron para su creacion son los siguientes:

Blanco (Isologo): En nuestro isologo de nuestra empresa el color blanco

significa la limpieza, pureza y seguridad para proyectar nuestro producto.

Negro (Isologo): Este color nos representa como autoridad, estabilidad vy

serenidad ante la competencia en el mercado.

Naranja: Representado en nuestra etiqueta que nos representa como la

creatividad, éxito y equilibrio como empresa.

Verde Claro, Verde Oscuro, Marron Claro: Con este color nos asociamos con
la naturaleza ya que es de ahi que proviene nuestra materia prima, con la calidez
y lo acogedor que nos representa como empresa.

»> COMPETENCIA.

Competencia Directa

Producto Descripcion Marca
Concentrado Concentrado de Frutas varias Finca Santa Clara
(1 galdn).
Concentrado Concentrado de Frutas varias Finca Santa Clara
(1 galdn).
Concentrado Concentrado de Frutas varias Callejas
(1 galodn).
Concentrado Concentrado de Frutas varias EIl Granero
(1 galdn).
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Competencia Indirecta

Producto Descripcion Marca
Productos Varios Jugos, néctares, bebidas De diferentes marcas,
gaseosas ofertadas por los
supermercados.
Refrescos Refrescos  Refrescos

Naturales hechos en algunos
hogares, o vendidos en el
mercado (pequenas

presentaciones).

4.2. Segmento de mercado.

La segmentacion de mercado es la investigacion que permite determinar cémo
un negocio divide o categoriza a sus clientes y/o consumidores en grupos mas

pequenos en funcion de ciertas caracteristicas

Geogréafica: El Municipio de Rivas, es nuestro segmento en el cual deseamos
posicionar el producto “Concentrado de Frutas”, brindando un excelente servicio
y ofreciendo calidad en cada uno de nuestros productos. El propdsito es captar
la atencién de la poblacion de Rivense con el fin de difundir y garantizar la
calidad.

Demografica: El concentrado de Frutas va dirigido a personas de 18 afios de
edad a mas, del género masculino y femenino del departamento de Rivas, de
cualquier profesion, que consume o prepara refrescos naturales en algun

momento de su vida diaria.
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4.2.1. Demanda del mercado

La demanda de mercado estara dirigida al casco urbano del municipio de Rivas,
para definir la posible demanda de este producto, EVORI, tendra en cuenta los

siguientes datos, resultado de las encuestas aplicadas.

Consumo del producto:
Este grafico nos presenta el

4, jConsume usted Concentrado de Frutas como refresco ripido de preparar? consumo de Concentrado por

155 repusstas
o parte de la poblacion, se
W Mo (P Evor Balon k encossts)
realizd la pregunta de que si
consumen concentrado. La

respuesta fue que 89.7 % de

los encuestados dijeron que Si
consumen concentrado.
Mientras que un 10.3 % de los encuestados dijeron que No consumen este
producto. Segun estas respuestas tenemos como resultado que hay un gran
potencial para posicionar este producto en el mercado ya que la mayoria de los

consumidores de Rivas consumen este producto.

Aceptacion del producto:
A cada uno de los consumidores se le

6. jAdquiriria usted un Concentrado de Frutas (Pifia, Zanaharia, Naranja)

pregunto si ellos estarian dispuestos a

L L

ou e CONSUMIF este producto, en donde 97.2

% expreso que, si estarian dispuesto a

consumir este producto, mientras que el
2.8% expresaron que ellos no lo harian.
Esto nos deja como resultado que este producto seria muy aceptado por los

consumidores del municipio de Rivas.

24
Autoras: Oreani Villarreal y Eveling Gutiérrez.




4.3. Oferta del Negocio.

5. De las siguientes IO copiar grafico A nivel urbano de Rivas existe un consumo
marcas que producen i
Concentrado de Frutas, de Concentrados de marcas establecidas en
marque el que haya . . .

A — el mercado, distribuidas por los

meses

supermercados, que rigen la compra y la

141 respuestas

venta. Los resultados obtenidos en las
Finca Santa Clara

encuestas aplicadas en el municipio de

El Granjero 80 (56.7%)

Rivas arrojaron que las personas prefieren

Callejas 14 (9.9%)

comprar su marca de concentrado de frutas

Otros

10(1%) por lo siguiente en donde el 56.7% aseguran
que prefieren El Granjero, el 30.5% prefieren
Finca Santa Clara, un 9.9% prefieren comprar a Callejas y un 7.1% prefieren

comprar otro tipo de marcas.

4.4. Precio del producto

11. ¢ Porqué medio de comunicacién te gustaria que se promocione nuestro producto? De aCuerdO al estud io de

142 respuestas

mercado realizado en el

@ Redes Sociales
@ Radio

rusine municipio de Rivas y segun las
,Z—__ @ Carteles

respuestas de la muestra de las

encuestas aplicadas, la

mayoria de nuestros clientes
estarian dispuesto a pagar entre 130 a 170 cérdobas por cada unidad 72 Galén
de concentrado de Frutas, esto equivale a nuestro 91.5%, y un 8.5 esta dispuesto
a pagar entre 260 a 290 cérdobas por una unidad de 1 Galon de Concentrado de
Frutas. Es importante tener en cuenta los precios de las competencias ya que
de esta manera se lograra un equilibrio entre los precios del mercado.
En resumen, nuestra presentacion de Concentrado la podemos ofrecer en 138
cordobas ya que los consumidores estarian dispuesto a pagar ese precio ya que
lo ven justo y accesible por una presentacion de 2 Galén (1.8 litros).
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4.5. Plan Marketing
Las estrategias de marketing que EVORI. pretende aplicar para ofertar
Concentrado de Frutas sera la divulgacion por medios de redes sociales, asi
como también se pondran precios razonables y comodos para el bolsillo de los
clientes, ademas de resaltar las caracteristicas tanto como del producto como la
logistica que conlleva la producciéon de este, lo cual lo hace un producto

altamente competitivo y capaz de permanecer en el mercado.

4.5.1. Objetivos del Plan de Marketing

- Presentar una empresa dedicada a la produccién de bebidas artesanales y
ofrecer un servicio de calidad a las personas que gustan degustar refrescos
naturales.

- Definir estrategia de precio y publicidad que resulten favorable, viable y
factible para el comercio y venta del producto en el mercado.

- Implementar campafas y servicios en linea que minimicen costos y tiempo.

- Ofrecer periddicamente incentivos promocionales con respecto a nuestro
producto Concentrado de Frutas para venta y comercializacion continua del

producto.

4.6. Las Cuatro “P”.

4.6.1. Producto/Servicio
El concentrado de Frutas es una bebida preparada a base de frutas, el producto
sera envasado en botellas de 2 galon de plastico blanco para una mejor

conservacion y mayor atraccion visual.

4.6.2. Plaza
La empresa tendra un local propio donde los clientes puedan adquirir el producto

al detalle, pero ademas ofreceremos el producto al por mayor para distribuirlo en
los supermercados, de esta manera lograremos tener una mayor cobertura en el

mercado local y los clientes tengan mayor accesibilidad.

4.6.3. Precio

El precio del producto se establece de acuerdo (Costo + Margen de utilidad) a

los costos que incurrieron para la elaboracion del mismo y las posibles
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problematicas que surgirian en el transcurso del tiempo debido que se necesitan
sacar gastos y establecer un margen de ganancia para asegurar la viabilidad de
la empresa y comprobar la rentabilidad de la misma .Tomando en cuenta el precio
considerado en las encuestas y sin descuidar el precio definido por las marcas
ya establecidas en el mercado la empresa ha establecido que las presentaciones
de %z galon tengan el valor de 138 C$ con estos precios pretendemos ofrecerles

un producto a las personas de calidad y que a su vez cuide su bolsillo.

4.6.4. Promocion

Antes de lanzar la venta del producto se dara a conocer a través de los medios
de comunicacion. La mejor forma para realizarlo son las siguientes: Anuncios
publicitarios por medio de algoritmo de Facebook y redes sociales electronicas,
por medio de ferias y actividades, publicar el producto en medios de

comunicaciones mas populares.

El concentrado de frutas se promocionara principalmente en las redes sociales
puesto que la poblacion en la encuesta dijo que seria el mejor medio para
promocionar este producto, debido a que actualmente la mayoria de las personas
estan conectadas a ellas, ademas la publicidad en este medio seria permanente
y disponible a cualquier hora y en cualquier lugar. En este medio daremos a
conocer las propiedades fisicas de producto, asi como la accesibilidad de

adquisicién del el mismo.
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V. Estudio Técnico

Concentrado de Frutas Angelita estara ubicado en el casco urbano de Rivas, una
de las partes mas esenciales de nuestro proceso de establecernos, es ofrecer a
los clientes un lugar donde puedan adquirir nuestro producto. La posicion
geografica que prestara las condiciones y comodidades estara ubicada del Silais
40 varas al lago, Rivas, Nicaragua.

5.1. Tamaio y localizacion.

En este mapa satelital se puede observar el sector de Rivas, especificamente la

zona donde estaran ubicado las instalaciones.
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5.2. Diseino de la planta 3D.

En este plano a 3D se puede observar, que la
planta esta dividida en 6 areas, que son:
Administracion y despacho, sanitarios y vestidores,
recepcion de materia prima, area de proceso,
almacenamiento y bodega. Estas estan ligadas
para un tiempo laboral de calidad, con el orden
necesario, para que sea eficiente, y poder ofrecer

un producto en perfectas condiciones sanitarias y

con las caracteristicas estipuladas para su comercializacion.

5.3. Plano de la empresa

En el plano se puede la division de todos

Administracion y

despacho los cuartos de utilidad en el proceso

<] Sanitarios

y
vestidures/

g/ﬁ%d ™ industrial, esta planta mide largo 28

metros y de ancho 12 metros, las

Area de ' E. ® divisiones correspondientes se ajustaran

procesamiento)

al terreno.

s Nar%

29
Autoras: Oreani Villarreal y Eveling Gutiérrez.

q“ﬂ%;ﬁ‘

FYQRISA



5.4. Descripcidon de los ambientes y areas de disefo de la planta
agroindustrial.

* Administracion V Administracién y despacho ANCHO: 17'1/8" + LONGI
ler piso AREA: 196.49 pi? + PERIMET

En el area de administracion

y despacho, contara con un F 1 -

lugar de espera comodo, y en R
| . __

presencia del gerente o )

general, que este contara .

con un escritorio, 5~

computadora, teléfono, Il { /@

0 r ’

internet y papeleria. { (]

e Pasillo principal

V¥ Entrada de personal ANCH
Ter piso d

H Este pasillo conectara el area de
r I gerencia, comedor y servicios sanitarios,
para que su acceso sea mas rapido y
facil, también cualquier persona que

quiera entrar al area de proceso tenga

=)

v que ponerse indumentaria.

(

- .\ r
\\\

e Area de servicios sanitarios, y seleccion de indumentaria continua a
proceso.

Aca se asegura que el personal a proceso, este limpia y exenta suciedad y sea
en cumplimiento continuo con el filtro de higiene para poder laborar, siempre
manteniendo las normas de higiene e indumentaria correcta. Siendo etapa
fundamental para un correcto apice de produccion de productos alimentarios de

calidad e inocuidad.
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e Area de procesamiento y empaque.

V¥ Sanitarios y vestidores ANC
Ter piso AREA: (

Esta area, esta dividida en 5 partes,
indispensables, por lo tanto, se ubicaran en [

el orden para obtener un producto idoneo.

e Area de Procesamiento

Recepcion de la materia prima (RMP): Se
asegura la calidad y se verifica el control a los proveedores para que los insumos

requeridos esté en condiciones 6ptimas para ser procesados.

Area de procesamiento: Aca se logra la primera etapa de produccién funcional
para lograr las cantidades establecidas de producto a vender, por lo tanto, esta
cuenta con mesas, estantes, utensilios, basureros, lavamanos y todo lo necesario
para las medidas y normas estipuladas para un correcto funcionamiento

agroindustrial.

Refrigerador: En estas subdivisiones se garantizan pasos esenciales en el flujo
de proceso del producto, también se debe de contar con verificacién periddica

para su correcto funcionamiento, asi como a todos los elementos de la planta.

Area de envase: Esta etapa semifinal, debe de contar con las unidades de
envase necesarios para la produccion diaria, también se debe de asegurar un

envasado correcto.

e Almacenamiento en continuidad con el despacho.

Aca se llevan las unidades empacadas, a

¥ Almacenamiento
Ter piso

refrigerar para su venta, esta area cuenta con
[] unién al despacho para que el gerente requise
el producto vendido y cumpla con la cantidad

establecida.
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e Bodega e insumos de limpieza.
Se guardara los productos de sanitizacién para que, una vez terminada el

proceso de produccidon, sea de facil acceso y rapida limpieza de las
instalaciones. Cabe recalcar que, en medio del almacenamiento y la bodega,
hay una puerta que conecta al exterior unicamente utilizada al finalizar labores
para sacar los desechos que se hallan recolectado en los basureros de cada

area.

5.6. Pasteurizacion

La pasteurizacion es un proceso alimenticio en el cual se incrementa la
temperatura de un producto liquido a un nivel apenas inferior al necesario para
su ebullicion, para luego ser enfriado con gran rapidez. Con la pasteurizacion se
logra reducir los microorganismos presentes en el producto sin que esto afecte a

las caracteristicas propias del alimento.

La palabra pasteurizacién viene del apellido del francés Louis Pasteur, cientifico
que llevé a cabo este proceso por primera vez en abril de 1864 junto a Claude
Bernard. Quimico, bacteriélogo e inventor, entre sus grandes logros se encuentra
este proceso de preparacion de alimentos, que favorecid el crecimiento de la
industria agroalimentaria, y el desarrollo de una vacuna contra el antrax y la rabia.
Fundador de la microbiologia y pionero de la medicina moderna, el trabajo que

empez6 Pasteur sigue salvando millones de vidas en todo el mundo.

La pasteurizacion se aplica con el objetivo de reducir las poblaciones de agentes
patdgenos (bacterias, mohos, levaduras, protozoos...) para que el alimento no
sea toxico para el consumo humano, y es aqui donde se diferencia de la
esterilizacion, un proceso que destruye todas las células de bacterias termofilicas

y esporas de los microorganismos en general.

5.6.1. Proceso de pasteurizacion

En el proceso térmico de la pasteurizacion se suelen emplear temperaturas por
debajo del punto de ebullicion del alimento tratado (80 °C aproximadamente), ya
que en la mayoria de los casos las temperaturas superiores a este valor afectan

irreversiblemente ciertas caracteristicas fisicas y quimicas del producto
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alimenticio.

Actualmente, la pasteurizacion es un proceso industrial continuo que se aplica
en alimentos viscosos para utilizar la energia de manera eficiente y disminuir los
costes de produccion. Durante el proceso, existen varios factores que le afectan,
como la acidez del producto, que determina la supervivencia del patégeno; los
organismos resistentes, que pueden sobrevivir a las bajas temperaturas si no se
controlan bien los parametros del pH o su actividad de agua; la forma fisica del
alimento, en concreto la superficie exterior; y las propiedades térmicas del

alimento en cuestion, como su capacidad calorifica.

5.6.2. Tipos de pasteurizacion

Existen tres tipos de procesos bien diferenciados: pasteurizaciéon VAT o lenta,
pasteurizacion a altas temperaturas durante un breve periodo (HTST, High
Temperature/Short Time) y proceso a altas temperaturas (UHT, Ultra-High

Temperature).

En el caso de VAT, el primer proceso que se descubrio y ya practicamente en
desuso, el procedimiento se basa en calentar el alimento liquido hasta los 63 °C
para luego enfriarlo en el mismo recipiente durante 30 minutos. Una vez enfriado,
a veces en periodos de mas de 24 horas, el alimento se envasa para que no se

produzcan contaminaciones.

En el proceso HTST, el mas utilizado, el liquido se caliente a una temperatura de
entre 71 y 89 °C durante 5 minutos. Esta tipologia permite trabajar con grandes
volumenes, es muy rapido y precisa de poco equipamiento, por lo que es el mas
extendido a nivel industrial. Se puede trabajar con proceso batch (lote), donde el
liquido se calienta en un recipiente estanco o autoclave industrial, o en flujo
continuo, donde el alimento circula entre dos placas de metal o de forma tubular
(PHE).

Por ultimo, el UHT, también conocido como ultra pasteurizacion, es un proceso
de flujo continuo donde el liquido se somete a 150 °C durante 2 segundos y se

enfria después a temperatura ambiente. Este rapido calentamiento produce una
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degradacion minima del alimento.

5.7. Produccioény flujo de proceso

5.7.1. Produccion

EVORI estima procesar 1934 unidades envasadas de 1.8 litros/ 72 galdn, para
determinar la cantidad se tomé en cuenta la demanda del producto ya que se
consider6 aspectos como la frecuencia y las unidades de compra. Para cubrir la
demanda se realizara un cronograma de trabajo de manera que se organice el
plan de produccion, estara subdividida en las cantidades a producir por semana,
se estima que diario se produciran 88 unidades y a la semana 440 unidades de

Y2 galén, procesando 5 dias de la semana.

5.7.2. Formulacion de Concentrado de Frutas.

N.° Ingredientes. %
1. Piha 41.45
2. Agua 21.55
3. Zanahoria 14.26
4, Naranja 11.43
5. Azucar 11.28
6. Total. 100%
Rendimiento del producto: 46.8%
Perdida del producto: 53.1%
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5.7.3. Flujo de proceso de elaboracion de Concentrado de Frutas y Carta técnica.

Eliminacion de
contaminantes fisicos

Etiquetado

Almacenado

Piha, agua,
zanhahoria, haranja
y azucar

Refrigeracion 8 a
10°c

Recepcion de la

materiaprima J/ : | Frauemgo g NTON 03 021-08

Temperatura
ambiente

Lavado

Temperatura
80°%c

Pesado

3

Pelado/ Cortado

........................................

Escaldado

2 minutos x 85°c

Jugos extraidos
y azucar - 24°Bx

Pesado

Licuacion

K
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» Carta técnica del producto

Proceso Descripcion del proceso.

Recepcion de Materia Esta etapa de recepcion de la materia prima e

Prima. insumos a utilizar se revisa que ésta cumpla con los
estandares de calidad requeridos y necesarios para
iniciar proceso y obtener un producto de calidad
revisando y asegurando que los proveedores estan
capacitados para traer los insumos. Esta actividad
es con el fin de verificar, seleccionar y constatar que
cada ingrediente a préximo uso tenga el control de
calidad debido antes de su procesamiento
asegurando que cada uno tenga las caracteristicas
organolépticas propia de estos.

Seleccion Se selecciona la materia prima de manera que
separa la fruta que no cumple con la calidad
requerida ya sean pinas, naranjas y zanahorias
magulladas, remaduras, con huecos, etc. Y que no
se convierta en una causa de contaminacion del
producto, el agua debe ser potable, el azucar de
calidad, sin grumos ni impurezas, se requiere de
materia prima de calidad para obtener un producto
inocuo y que cumpla con todas sus caracteristicas
organolépticas.

Pesado Se hace el pesado con ayuda de una bascula para
obtener el peso inicial de la materia prima y asi luego
calcular las pérdidas y rendimientos obtenidos
durante el proceso. Lo cual es de suma importancia
a la hora de hacer los calculos financieros y saber la
rentabilidad del producto.

El lavado de la materia prima (pifia, naranja y
zanahoria), se realiza utilizando jabon y paste para

Lavado frotar repetidamente las frutas y eliminar cualquier
tipo de particulas extranas, suciedad que puede

s N

s vaeg

e /o U,
i %
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Pelado y Cortado

Escaldado

Pesado

Formulacion

estar adherida a la fruta, finalmente la fruta debera
ser enjuagada con abundante agua retirando todo el
residuo quimico del jabon.

El pelado y cortado se hace con ayuda de un cuchillo
de acero inoxidable y una tabla de picar, para retirar
la cascara de la pifia, las naranjas y zanahorias se
pica en trozos pequenos para facilitar licuefaccion y
se exprimen las naranjas para obtener el liquido.

El escaldado se realiza sumergiendo los trozos de
pifa y zanahoria previamente pelados y cortados en
agua caliente a una temperatura aproximada de
85°C durante 2 a 3 minutos, seguido de un
enfriamiento rapido para evitar sobrecoccion. Este
proceso se lleva a cabo con el fin de acondicionar la
materia prima antes de la licuacién, facilitando la
extraccion del jugo y mejorando la calidad del
producto. Se realiza porque permite la inactivacion
de enzimas responsables de cambios indeseables,
reduce la carga microbiana inicial y contribuye a la
conservacion de las caracteristicas organolépticas,
especialmente en color y textura, favoreciendo asi la
estabilidad del concentrado final.

El pesado se hace con ayuda de una balanza
analitica para obtener el peso de la pifia (que es la
base) luego del proceso de pelado y cortado,
determinando la cantidad exacta de la pulpa que
entra a proceso y con el dato obtenido poder
formular y calcular los demas ingredientes para la
obtencion de un producto de calidad.

Luego de haber obtenido el peso de la pulpa que
entra a proceso se dispone a calcular el resto de los
ingredientes a utilizar mediante una regla de tres y

se hacen los pesos correctos de los demas
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9 Licuefaccion

10 Filtrado

11 Homogenizado

12 Pasteurizado
PCC

ingredientes para agregar la cantidad exacta y
necesaria y obtener un producto de calidad y con las
caracteristicas organolépticas deseadas.

Se utiliza una licuadora previamente lavada para
licuar la fruta, licuamos la pifia y zanahoria
anadiendo agua y jugo de naranja para ayudar a una
mejor licuefaccion de estas, hasta que todo esté
bien triturado.

Con la ayuda de un colador se filtran los jugos
obtenidos de la licuefaccion con el objetivo de
separar el liquido de la pulpa y asi lograr obtener una

mejor apariencia y pureza del producto final.

En un recipiente se mezclan los jugos obtenidos
después del licuado y filtrado, se adiciona el azucar
hasta alcanzar los 24° Brix que necesitamos para
alcanzar las caracteristicas del concentrado, se
mide la acidez.

Sometemos el jugo concentrado de a una
temperatura de 80° grados por un tiempo de 5
minutos. Esta etapa es indispensable, ya que aca
eliminamos cualquier tipo de patégeno capaz de
dafar la salud del consumidor, también este proceso
es de sumo cuidado y se debe de cumplir con el
margen establecido, que es midiendo la temperatura
con un termoémetro y el tiempo con un cronometro,
puesto que, si la temperatura se eleva, perderemos
las caracteristicas organolépticas que necesitamos
mantener en el Concentrado. Pasteurizar no es lo
mismo que hervir. Si el jugo hierve: Se altera la
estructura de la proteina, ya que el concentrado
alcanza la ebullicién y es expuesta a temperaturas
muy altas. En cambio, si el concentrado se

pasteuriza: Se evita la alteracion de las proteinas.
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Mantendra su contenido vitaminico. Tendra un poco

mas de calcio.

13 Envasado Se  utilizan botellas plasticas de ¥ Galon
previamente esterilizadas, y con ayuda de un pichel
y un embudo se escurre la mezcla al envase, a una
temperatura de 80°C se le coloca la tapa a la botella.

14 Enfriado/Etiquetado. En este paso sumergimos las botellas previamente
selladas en una pila con agua hasta que alcancen la
temperatura ambiente, después se sacan, se secan
y se procede a etiquetar los envases, al etiquetar el
producto declarando todos ingredientes contenidos.
segun la Norma Técnica Obligatoria Nicaragliense
(NTON-03021-08).

15 Almacenado. Una vez terminado el producto y empacado, debera
mantenerse a una temperatura constante, para
mantenerlo y prolongar su vida util, Temperaturas
optimas para el almacenamiento del producto final
T° de refrigeracion de 8°C a 10°C.

5.8. Ficha Técnica del Concentrado de Frutas

Ficha técnica del producto

Fecha de elaboracion: 25 de enero 2025

2 f'
EVORISA /

Producto:
Concentrado de Frutas

Nombre del producto: Concentrado de Frutas Angelita.

Ingredientes: Pifa
Naranja
Zanahoria
Azucar

39
Autoras: Oreani Villarreal y Eveling Gutiérrez.




Agua

Procedimiento
General de
Fabricacion:

Manteniendo el margen de las BPM e inocuidad de los
alimentos, se selecciona la materia prima, se lava y se
hace el pesado, se retiran las cascaras de las frutas,
se exprime las naranjas y se trocean la pifia y
zanahoria, se procede a escaldar la pifia y la zanahoria
a 85°C por 2 minutos para favorecer la textura y el brillo
de la pulpa, pasamos a la licuefaccion agregando el
jugo de naranja y el agua, se hace el filtrado para
separar el jugo de la pulpa, luego se homogenizan los
jugos y el azucar, mezclado esto se lleva a proceso de
pasteurizacion a 80° C por 5 minutos, para eliminar
microorganismos, después de esto se envasa a la
misma temperatura, ya envasado se enfria a
temperatura ambiente, se etiqueta y se almacena en
refrigeracién a una temperatura de 8 a 10°C.

Uso Esperado:

Listo para diluir en agua (50/50) y ser consumido
(para la elaboracion de refrescos, cocteles, smooties,

Empaque Primario:

Botellas plasticas de Polietileno

Contenido Neto:

Y2 Galén (1890 ml)

Instrucciones en la
Etiqueta:

Nombre del producto, ingredientes, fecha de
vencimiento, numero de lote, registro sanitario, peso
neto, nombre de la empresa, pais de origen, método
de conservacién, marca, logotipo, vida util, alusion a
la responsabilidad ambiental.

Vida Util:

2 meses en refrigeracion.

Factores Extrinsecos

Temperatura de almacenamiento: 8-10°C

Factores Intrinsecos

PH: 4.5

Kcal:262.46

Sélidos Solubles: 24° Brix
Alérgenos: Pifia

Caracteristicas
sensoriales

Olor: A citrico, y dulce

Sabor: A fruta, dulce, suave, citrico
Textura: Liquida

Color: Naranja vibrante.

Instrucciones de uso

Diluya la misma cantidad de concentrado con la
misma cantidad de agua, mezcla bien, agregue hielo
si gusta y disfrute.
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5.8.1. Factores extrinsecos e intrinsecos.

La calidad y estabilidad del jugo concentrado de frutas dependen de diversos

factores que pueden clasificarse en intrinsecos y extrinsecos. Los factores

intrinsecos estan relacionados con las caracteristicas propias del producto. Por

otro lado, los factores extrinsecos son aquellos que provienen del entorno y las

condiciones de procesamiento, almacenamiento y distribucion,

Factores extrinsecos

Factores intrinsecos

Envase

Alérgenos (Citricos: Pifia y naranja)

Etiqueta Ingredientes (azucar, acidulante)
Temperatura de almacenado Kcal
Tiempo de almacenamiento pH

Temperatura de distribucion

% solidos solubles

Tecnologia y proceso de fabricacion

5.8.2. Mecanismos de Deterioro (Fisico, Quimico, Biolégico).

Los mecanismos de deterioro son procesos fisicos, quimicos y biolégicos que

afectan la calidad, seguridad y vida util de los alimentos, provocando cambios

indeseados en su composicion, textura, sabor, aroma y valor nutricional. Estos

procesos pueden ser acelerados por factores ambientales como temperatura,

humedad, oxigeno y exposicion a la luz.

Mecanismos fisicos

Mecanismos quimicos

Mecanismos biolégicos

Formacién de cristales

Reacciones de oxidacion

de hielo. (lipidos, vitaminas)
Degradacién de las
proteinas

Separacion de fase Reaccion de Maillard

(envejecimiento)

Contaminacién
microbiana (mohos,
levaduras, salmonella, E.
Colli, listeria
monocytogenes,
sttahplylocucus aureus,
Clostridium Botulinum en
PH alto)

Perdida de textura

Cambios de PH en el
almacenamiento.

Multiplicacion microbiana

Dafos por manipulacion

Hidroélisis de azucares o
acidos

Fermentacion.

Absorcion de olores

externos
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5.8.3. Controles de calidad para la obtencién de Concentrado de Frutas.

Antes del procesamiento.

Higiene del personal: Aplicacion correcta del proceso de revision del personal
en el filtro sanitario. Evitando que pasen personas que puedan transferirle olores
a los productos o contaminantes a los productos.

- Toda persona que trabaja en la elaboracién de productos lacteos debera
tener una esmerada limpieza personal mientras esté de servicio, y en todo
momento durante el trabajo debera llevar ropa protectora, sus manos
deben estar limpias, no usar anillos, relojes u otros objetos capaces de
contaminar los alimentos; no deberan fumar en las areas de trabajo,
mantener cabellos y bigotes cortos y en general una buena presentacion.
Asi mismo deben mantener las ufias cortas y sin pintar y las manos sin
heridas ni escoriaciones.

- Con las BPM se procura mantener un control preciso y continuo sobre:
Edificios e instalaciones, Equipos y utensilios, Personal manipulador de
alimentos, Control en proceso y en la produccién. Almacenamiento y
distribucién. Las Buenas Practicas de Manufactura forman parte de los

Principios Generales de Higiene de los Alimentos.

RMP - Analisis sensorial.

En la recepcidn de la pifia, naranja y zanahoria para la produccion de jugo
concentrado, los controles de calidad deben garantizar que las frutas y vegetales
estén frescos, sin contaminacion y cumplan con los parametros adecuados para

Su procesamiento.

Color y apariencia: La pifia debe tener una cascara dorada con tonos verdes
minimos; la naranja, un color uniforme sin manchas excesivas; y la zanahoria, un

color naranja intenso sin signos de pudricion.

Textura y firmeza: La pifia debe estar firme pero no demasiado dura, la naranja
debe ceder ligeramente a la presion sin estar blanda, y la zanahoria debe ser

crujiente y sin grietas.
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Olor: Se verifica que no haya olores fermentados o desagradables, lo que

indicaria descomposicion.
-Control de peso y tamaino

1. Se miden y pesan las frutas y zanahorias para asegurar uniformidad en el

procesamiento y rendimiento del jugo.

2. Se rechazan frutos excesivamente pequefios o deformes si afectan la

eficiencia del procesamiento.
-Evaluacién de frescura y madurez

1. Se seleccionan frutas y zanahorias en su punto 6ptimo de madurez para

garantizar un buen balance de dulzura y acidez en el jugo.

2. Se evitan frutos sobre maduros, ya que pueden fermentar mas rapido y

afectar la calidad del producto final.

-Analisis de laboratorio (cuando es aplicable).

1. pHy acidez: Para asegurar que cumplen con los parametros establecidos

para la formulacién del jugo.

2. Sdlidos solubles (°Brix): Para verificar el contenido de azucares naturales

y ajustar la mezcla si es necesario.

Estos controles aseguran que la materia prima utilizada en la produccién del jugo
concentrado es de alta calidad y cumple con los estdandares necesarios para

obtener un producto final seguro y atractivo para los consumidores.
Areas de proceso, maquinaria y utensilios.
Verificaciéon de la limpieza del area de procesamiento.

- Lavado, desinfeccion y esterilizacién de equipos que se utilizaran para la

recepcion y procesos.

- Para la esterilizacion de los utensilios se debe utilizar agua caliente a una

temperatura no menor que 80 °C, durante 2 minutos como minimo.
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- Cloro y productos a base de cloro de 12-13 % de pureza y de utilizarse

200 ppm.

Durante el procesamiento

. Uso de indumentaria adecuada durante toda la elaboracion del producto: Toda

persona que trabaja en la elaboracion de productos debera, usar uniforme
adecuado para las funciones que desempefa (gabachas, gorros, botas, etc.)

debiendo mantenerse en optimo estado de limpieza.

2. Realizacion regular del lavado de manos durante el procesamiento.

3. Mantenimiento de la limpieza del area de trabajo.

Realizacion correcta del procedimiento de lavado y esterilizacion de equipos
segin NTON N°. 03 024-99.
- Para la esterilizacion de los utensilios se debe utilizar agua caliente a una
temperatura no menor que 80 °C, durante 2 minutos como minimo.
- Cloro y productos a base de cloro de 12-13 % de pureza y de utilizarse
200 ppm
Realizacion de cada uno de los procesos del flujo para la elaboracion de los
productos, asi como el cumplimiento de cada una de las indicaciones descritas
en la carta para que el proceso sea idoneo.
Verificar el seguimiento y verificaciéon de cada una de las medidas preventivas
descritas en la tabla de analisis de peligros. Para cada etapa de la elaboracion

de productos.

Después del proceso

Limpieza del area de procesamiento

Limpieza de utensilios y equipos utilizados en el procesamiento.

El almacenamiento y empacado deberan efectuarse de forma tal que se evite la
absorcion de humedad. Durante el almacenamiento, de ejercer una inspeccion
periodica de los productos terminados, a fin de que sélo se expidan alimentos
para consumo humano y que cumplan con las especificaciones del producto

terminado.

Envasado de productos intermedios:
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v

v

Se debe evitar estivar demasiados envases dentro de las mantenedoras para
evitar dafnos a los empaques.

Se debe de rotular de manera que se especifique el nombre y la fecha de
elaboracién de los productos para evitar confusiones, pérdida de tiempo
utilizarlos de acuerdo al programa de produccion.

Se almacenan a temperatura de 6 grados centigrados.

Envasado de producto final:

El producto final debe ir debidamente etiquetado de acuerdo a la NTC 1219
declarando la forma de almacenamiento del producto y la naturaleza del mismo,
y ademas se incluyen los requisitos establecidos en la NORMA TECNICA N°. 03
024-99 y NTON 03 021 — 11.

Control del Producto:

Los principales factores de calidad son el color, el sabor y la textura del producto.
Sus Caracteristicas idoneas deben de ser como ya a preestablecidas, si el
producto no cuenta con estas debe de ser retirado y previamente analizado para

disminuir los margenes de error en el procesamiento.

5.9. Descripcion de los puntos criticos de control.

Un punto critico de control (PCC) es un punto, operacion o etapa que requiere
un control eficaz para eliminar o minimizar hasta niveles aceptables un “peligro

para la seguridad alimentaria” (Madrid Salud, 2007).

Para determinar los PCC del producto, primero se determinaron los peligros en
dependencia de su clasificacion los cuales son Bioldgicos, quimicos y Fisicos,

posteriormente se evalua el nivel de gravedad.
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EVALUACION DE RIESGOS

Gravedad Probabilidad de que ocurra en producto final

Tabla 4. Valoracion de peligros, Fuente: CPML
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Hay que responder a las preguntas por orden sucesivo

Tabla 5. Determinacion de los PCC: Investigacion bibliografica
manual HACCP
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5.9.1. Matriz de analisis de peligro

ETAPA PELIGRO Tipo de Causa

peligro

(B, Q,
F)

Contaminacion
en el cultivo
(agua de riego,
suelos
contaminados,
B . contacto con
animales

Altas
concentraciones

Salmonella, Listeria
mongcytogenes,
Staphylocochs
aureus.

RMP E‘chllngl
Mala higiene en
el proceso de

postcosecha.

Lavado
insuficiente o
inadecuado.

Contaminacion
en el proceso
de cosecha y
post cosecha.

Lavado Fisico

Materias extrafias I
Utilizacion de
utensilios con

residuos

Insuficiente
temperatura o
tiempo de
pasteurizacion
que no elimina

Escherichia coli, M.O

Salmonella, Listeria
monocytogenes,
phylococcus aureus,
Clostridium Betulinum

Pasteurizad
o del
con czntrad Sta

Biolgi
CO

Contaminacion
cruzada por:

+ Mala
aplicacio
n del
proceso
de
lavado y

MEDIDA DE
CONTROL
(MEDIDA
PREVENTIVA)

Control de
proveedores
(Aplicacion de
BPA en la finca
productora)-

Uso de agua
potable en
todas las
etapas.

Control
transporte
(NTON 03 061-
06)

de

Pruebas de
calidad. (NTON
03 048-05)

de
no

Rechazo
lote
confiable.

Uso de agua
potable.

Lavar y
desinfectar de
manera
adecuada.

Para la
esterilizacion
de los
utensilios se
debe utilizar
agua caliente a
una
temperatura no
menor gque 30
°C, durante 2
minutos como
minimo.

Temperatura
de 80°C por 5
minutos.

Para la
esterilizacion
de los
utensilios se
debe utilizar
agua caliente a
una
temperatura no
menor gue S0
°C, durante 2

Grave Probab Peligro P P P P PC
dad ilidad Significa 1 2 3 4 C
tivo
SIINQ

Alta Baja No
Media Media NO
) . 8
Alta Alta Si S G 51

4
S
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desinfec

minutos como

cion de minimo.
equipos,

+ Mala Cloro y
higiene productos a
de base de cloro
manipul de 12-13 % de
adores pureza y de

utilizarzse 200
ppm. En
conformidad
con No. 03
024-99-
Mantener
condiciones
higiénicas en
todo proceso
posterior a la
pasteurizacion.
Control de
tiempo y
temperatura.
Quebrantamie Mantener
’ nto d:_llﬂ a neveras
emperatura de | jimpjas para
almacenamient elziblr‘lln
Al Bioldgi o del producto. | congelacion de
macenam . e iologi aredes . _
iento Proliferacion de M. O co Realizacion Io?]mr queyel Media  Baja No
incorrecta del | epfriamiento
Procedd;mentu sea uniforme.
pasteurizacién Realizacion
del producto periddica de
mantenimiento
alos
mantenedores
{3 meses).

Aplicacion y
supervision de
Programacion
manual para el
mantenimiento

de
temperaturas
entre (§.a
10°C) para el
almacenamient
o de producto
terminado.

Aplicacion
correcta del
procedimiento
de

homogenizacio

n descrita en la
carta técnica
del preducto.
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5.9.2. Determinacion de limites criticos.

Es un valor o criterio que separa lo aceptable de lo inaceptable. Debe cumplirse en
cada medida preventiva asociada aun PCC a fin de que sea posible asegurar el control
de peligro y que, de esta manera, el producto sea considerado inocuo. Cada PCC
puede tener uno mas limites criticos asociados con cada peligro significativo. Varinia
Paredes V. (2010)

Un limite critico debe permitir lectura inmediata para la garantia de la inocuidad del
producto final, limites basados en temperatura, observacion visual, tiempo.
Pasteurizado: se establecié como limite critico 85°c en un lapso de tiempo de 5

minutos.

5.9.3. Monitoreo de limites criticos.

Monitoreo

Es una secuencia planeada de observaciones o mediciones que se realiza con el
objetivo de evaluar si se esta cumpliendo con el limite critico, el registro de dichas
observaciones se utiliza para verificaciones futuras esto con el propésito demostrar

que se esta cumpliendo el plan HACCP.

Monitoreo de los puntos criticos de control Vigilancia
Procedimiento Frecue Respo
ncia naable
Etapa | Peligroy Medida preventiva PCC Limite crifico | ;Qué? | ;jComeo? | ;Donde?
causa
Pasteu | Presencia de | Aplicacion de tratamiento termico | 51 85 grados Area de | Constant | Operario
. . , . . - . prOCEs0 ] A cargo
rizacio | bacierias patogenas | (pasteurizado) con el objetivo de Celsius por 5
n del ciminar patogenos ¥y MO minWios. Tiemno
(salmonella, E. col, P Crong
Conce alterantes. y metro
Sthaphylococus.
nirado o tempera ¥
Listeria 12mo
de tura metro
Frutas manecytogenes)
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5.9.4. Marco Regulatorio.

El marco regulatorio es el conjunto de leyes, normas y disposiciones establecidas
por organismos gubernamentales o internacionales para regular un sector o
actividad especifica. Su objetivo es garantizar el cumplimiento de estandares de
calidad, seguridad y legalidad, protegiendo tanto a los consumidores como a los

productores.

Normas Técnicas Obligatorias Nicaragiiense.

» NTON 03 043-03 Norma Técnica de Especificaciones de Néctares, Jugos
y Bebidas no Carbonatadas.

» NTON 03 048-05 Norma Técnica de Requisitos Minimos de Calidad de
Inocuidad para la Pifa.

» NTON 03 021-08 Norma Técnica de Etiquetado de Alimentos
Preenvasados para el consumo Humano.

» NTON 03 069 -06/RTCA 67.01.33:06. Reglamento Técnico
Centroamericano, Industria de Alimentos y Bebidas Procesados, Buenas

Practicas de Manufactura. Principios Generales.
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5.10. Control del producto

5.10.1. Infraestructura, Maquinaria, Equipos de cocina y otros.

La empresa EVORI contara con todo lo requerido para iniciar sus operaciones

los cuales estaran previamente clasificados en dependencia de su funcion.

5.10.2. Balance de equipo de cocina

Eiuiios i utensilios de Cocina de Concentrado de Frutas cantidades exiresadas en cordobas

Cuchilos Mercado Héroes y mérires de Rivas 5 75 7500 375.00
Perol de acero Grande Mercado Héroes y mérires de Rivas 5 1800 1800.00 9,000.00
Bandejas plasticas Mercado Héroes y mérires de Rivas 4 200 160.00 §00.00
Mesa de plastico Mercado Héroes y mérires de Rivas 1 700 14000 700.00
Silas de plastico Mercado Héroes y mérires de Rivas 2 500 200.00 1,000.00
Colador Mercado Héroes y mérires de Rivas J 80 48.00 240.00
Embudo Mercado Héroes y mérires de Rivas J 100 60.00 300.00
Cucharon de acero inoxidable Mercado Héroes y mérires de Rivas J 155 93.00 465.00
Pichel plastico Mercado Héroes y mérires de Rivas J 75 45.00 2500
Tinas plasticas grandes Mercado Héroes y mérires de Rivas 5 300 300.00 1,500.00

En esta tabla se puede apreciar cada uno de los utensilios que se necesitan para
poder iniciar el proceso de produccién, se recomienda que el material de
fabricacion de estos sea de acero inoxidable en casos de las mesas, cuchillos, y
ollas de acero inoxidable los cuales garanticen la inocuidad e higiene del
producto. Estos materiales deben de ser de facil limpieza y sanitizacion.
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5.10.3. Balance de Maquinaria
Se puede observar detalladamente, la maquinaria de produccion heddnicos para
la elaboracion y produccion de concentrado de frutas. Cuentan con una inversion
total de C$ 196,443.00. La adquisicion y compras de las maquinarias de

produccion, solo se realizara una vez, como parte de la inversién inicial.

Equipo y maquinarias de produccion de Concentrado de Frutas

| Concepto Concepto Cantidad | CostoInstalado | Vida utillaios |  Valor residual Total
Mesa de acero inoxidable INDECO 2 12644.00 5 506760 252880
Pesa de plataforma INDECO 1 3583.00 5 716.60 3,583.00
Cocina industrial 3 quemadores Grupo Lopez Industrial S.A. 1 1715000 5 3430.00 17,150.00
Licuadora Industrial Economart 1 2173900 5 4,347.80 21,739.00
Freezer Curacao 1 35,000.00 5 700000 35000.00
Tanque de gas Tropigas 1 2,038.00 5 407,460 2,038.00
Lavado SINSA 2 10313.00 5 218260 2182600
Purificador de agua DAZm Purefi 1 1444800 5 288060 144480
Temometro INDECO 2 350.00 5 70.00 700.00
Refractromelro INDECO 1 3600.00 5 72000 3,600.00
Basureo de 240 Its IMISA 1 210000 5 540.00 2,700.00
Computadora Curacao 1 13000.00 5 2,600.00 13,000.00
Impresora Curacao 1 1400.00 5 280.00 1400.00
Sillade escrtorio SINSA 1 1300.00 5 260.00 1,300.00
Escritorio Cristhel Joen 1 431500 5 863.00 431500
Peachimetro Jose Urbina Comercial 1 1806.00 5 361.20 1,806.00
Estante de 4 repisas y poste de 18'48°72 Economart 2 13,275.00 5 2655001 26550.00
Total C§ 3438100 196,443.00
5.10.4. Costos operativos

Son todos aquellos gastos que incurren la empresa para el desarrollo de la propia
actividad del negocio, en los cuales se describiran los costos variables y los
costos fijos. Algunos ejemplos de costos operativos son la materia prima, costos
de suministros, costos de alquiler del local, pago de operarios. Todos estos

costos se recuperaran conforme al tiempo.

5.10.5. Costos de produccion

En este inciso cada uno de los costos y cantidades de produccién que incurre en
la elaboracion del producto ya que cada uno de ellos son de suma importancia

para lograr con éxito el producto final.
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5.10.6. Balance de materia prima

En la tabla que se presenta se detallan cada una de las materias primas que se
utilizaran para la obtencion del concentrado de frutas, la cantidad definida para
la produccién mensual es de C$ 189,730.50 y anual de C$ 2,276,861.99 cabe

mencionar que se especifican los proveedores y los precios de venta mayorista.

Concentrado
Tabla 1. Presupuesto de Materia Prima
Unidad Monetaria C$

Pifia Emilio Brenes(Tipitapa) Docena 150.00 220.00 33,000.00 | 396,000.00
Zanahoria Cristobal Cruz Malla (70 Ibs) 26.00 1300.00 33,800.00 |  405,600.00
Naranja Delver Castillo Docena 45500 60.00 27,300.00 | 327,600.00
Agua Enacal Metro Cubico 1.30 34.23 4450 533.99
Azucar Imprenta los Angeles Quintal 15 1400.00 21,000.00 | 252,000.00
Empaque Comercial Paola (Managua) Bolson (40 U) 485 900.00 4365000 |  523,800.00
Etiqueta Imprenta los Angeles Unidad 3868 8.00 30944.00 |  371,328.00

5.10.7. Balance de mano de obra
EVORI
Tabla 2
Presupuesto de Mano de Obra de produccion de Concentrado de Frutas

Gerente Administrador/Operario 1 12,000.00 12,000.00 144,000.00
Operarios Operarios 2 9,500.00 19,000.00 228,000.00

La empresa EVORI contara con 3 trabajadores los cuales gozaran de un salario
de 12,000 cérdobas el Gerente y de 9,500 cordobas los dos operarios, siendo un
total anual de salarios de C$ 372,000.00 cérdobas, las horas laborales seran
diarias 8 horas. Cada uno estara previamente capacitado para el proceso. Los
operarios también tendran sus horarios de descansos, de igual forma se

haran cargo también de la limpieza del local.
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5.10.8. Balance de suministro
Proyecto Agroindustrial de Concentrado de Frutas
Tabla 3. Presupuesto de mantenimiento de Limpieza
Unidad Monetaria C$
Concepto Proveedor Unidad de medida | Costo unitario| Cantidad Total | Total Anual
Escoba Doria Abby, Productos de limpieza Unidad 80.00 2 160.00 320.00
Lampazo Doria Abby, Productos de limpieza Unidad 190.00 2 380.00 760.00
Mecha Doria Abby, Productos de limpieza Unidad 100.00 2 200.00 800.00
Basurera Dofia Abby, Productos de limpieza Unidad 250.00 1 250.00 250.00
Palas recolectoras de basura Doria Abby, Productos de limpieza Unidad 60.00 1 60.00 60.00
Cloro saifat Doria Abby, Productos de limpieza Galon 135.00 1 135.00 540.00
Alcohol gel Doria Abby, Productos de limpieza Litro 88.00 1 88.00 352.00
Toalla de tela para limpiar Doria Abby, Productos de limpieza Unidad 30.00 2 60.00 240.00
Jabon liquido Doria Abby, Productos de limpieza Galon 144.00 1 144.00 432.00
Jabon de frastes Rinso Doria Abby, Productos de limpieza Ristra 6.00 12 72.00 216.00
Tapa Boca Doria Abby, Productos de limpieza Caja 50.00 2 100.00 300.00
Bolsa de detergente Dofia Abby, Productos de limpieza Kilo 380.00 1 380.00 1,140.00
Guantes Dofia Abby, Productos de limpieza caja 100.00 1 100.00 300.00
Redecia Doria Abby, Productos de limpieza caja 226.00 1 226.00 678.00
Desinfectante Dofia Abby, Productos de limpieza Galon 3.50 1 3.50 10.50
Esponja de lavar Dofia Abby, Productos de limpieza unidad 25.00 2 50.00 150.00
Botas de hule blancas Mercado Rivas Unidad 400.00 2 800.00 2,400.00
Papel Higienico Proveedor Paquete 215.00 2 430.00 1,290.00
Gabachas Costurera Unidad 300.00 4 1,200.00 3,600.00
Pediliviu Omar Vasconcelo Unidad 300.00 2 600.00 1,800.00
Filtro de carbon en bloque Purefil Unidada 722.40 2 1,444 .80 2,889.60
Total 6,883.30 18,528.10

La inocuidad e higiene, antes, durante y después de los procesos de elaboracion

de este producto, dependen de este conjunto de material de limpiezay

de sanitizacién, los cuales garantizan la inocuidad y limpieza de las areas de

produccion, asi como también la higiene personal de los operarios que van

directo a manipulacion de los alimentos. La empresa tiene como fin invertir un

monto mensual de C$ 6,882.30 Estas compras de material de limpieza se

realizaran mensual, algunos de los materiales se compraran de una, a dos o tres

veces al ano.
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5.10.9. Presupuesto de papeleria y utiles

Tabla 4. Presupuesto de Papeleria y utensilios de la MYPIME
Unidad Monetaria cordobas

Caja de lapiceros Libreria Maria Auxiliadora 1 38.00 38.00 76.00
Caja de folder tamafio carta 100unds Libreria Maria_Auxiliadora 1 230.00 230.00 460.00
Rema de hojas tamafio carta Libreria Maria Auxiliadora 1 100.00 100.00 200.00
Agendas del afio Libreria Maria Auxiliadora 1 220.00 220.00 440.00
Caja de folder tamario legal 100unds Libreria Maria Auxiliadora 1 330.00 330.00 330.00
Grapas cajas Libreria Maria Auxiliadora 1 40.00 40.00 120.00
Ampo Libreria Maria Auxiliadora 1 85.00 85.00 85.00
Engrapadora Libreria Maria Auxiliadora 1 56.00 56.00 56.00
Saca grapas Libreria Maria Auxiliadora 1 18.00 18.00 18.00
Perforadora Libreria Maria Auxiliadora 1 120.00 120.00 120.00
Marcadores caja Libreria Maria Auxiliadora 1 150.00 150.00 300.00
Calculadora Libreria Maria Auxiliadora 1 280.00 280.00 280.00
Sello\almohadilla Libreria Maria Auxiliadora 2 18.00 36.00 72.00

2

Paieleria iara facturas Libreria Maria Auxiliadora 35.00 70.00 140.00

En el presupuesto de papeleria se pueden apreciar los materiales a utilizar en lo
que es el area administrativa y poder registrar las compras y los gastos de
compras, la facturaciéon de pedidos y todo lo concernientes en el registro de

datos.

5.10.10. Costos de comercializacion

Los gastos de comercializacion son todos aquellos requerimientos que la
empresa precisa para dar a conocer el producto y proveer su compra a través de
las plataformas mas utilizadas en la actualidad con el fin de aumentar la demanda

del producto no solamente en el municipio de Rivas.

5.10.11. Balance de publicidad

Tabla 5. Presupuesto de Mercado

Promocién y Publicidad

Brochures

Apertura a Redes Sociales

La empresa productora de concentrado de frutas elaboro su presupuesto de

publicidad ya que es un presupuesto indispensable para contribuir de manera

mas efectiva la comercializacion de este, al promover distintos medios de
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comunicacion influye en la estimulacion de compra, hoy en dia en la utilizacion
de redes sociales es muy frecuente y masiva, por esta razén se consideré como
un medio publicitario atractivo, debido a que gracias esas plataformas se puede

estar mas en contacto con los clientes.

5.11. Costos fijos y costos variables

Los costos fijos son todos aquellos que se incurre la empresa para mantener sus
actividades a flote, como el pago de la mano de obra, pago de suministros, pago
de servicios basicos, es decir, son todos los gastos que se tienen que cubrir,

aunque la empresa independiente de la actividad de la actividad de produccion.

Mientras que los costos variables son aquel que se modifica de acuerdo a las
variaciones del volumen de produccidn, es decir, si el nivel de actividad decrece,

estos costos decrecen, mientras que, si la actividad aumenta, estos también.

5.11.1. Costos fijos

Tabla # 6
Proyeccidn de Costos Fijos
(Cifras en CS)

Gastos personales:

Salarios 372,000.00 398,040.00 425,902.80 455,716.00 487,616.12
Prestaciones de ley 26,040.00 27,862.80 29,813.20 31,900.12 34,133.13
Gastos patronales 79,980.00 85,578.60 91,569.10 97,978.94 104,837.46

Gastos no personales:

Cargos basicos 152,640.00 159,508.80 166,686.70 174,187.60 182,026.04
Gasto en Papeleria y utiles 2,697.00 2,818.37 2,945.19 3,077.73 3,216.22
Gastos de Suministros 18,528.10 19,361.86 20,233.15 21,143.64 22,095.10
Gastos en publicidad 1,848.00 1,905.84 1,965.50 2,027.02 2,090.46
Otros gastos 5,000.00 5,000.00 5,000.00 5,000.00 5,000.00

En esta tabla se presentan la proyectan los costos fijos que estara la empresa
incurriendo de manera que se toman en cuenta parametros como el pago de los
sueldos, cargos basicos, publicidad, gastos de papeleria utiles, los cuales se

reflejan la proyeccion de 5 afios la suma de todos ellos lo cubrira la empresa.
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5.11.2. Costos variables

(ifras en Cordobas
CALENDARIZACION

Concentrado de Frutas 1.8 itros/ /2 galon (L I e ) A A ) A R e e 3198751

TOTAL B 3975

En la proyeccion de costos variables por la produccion mensuales de
Concentrado de Frutas con una presentacion de 1.8 litros se estima un costo de
C$ 3,196,751 cordobas anuales.

5.11.3. Balance de cargos basicos

Concentrado de Frutas
Tabla 8. Presupuesto de Cargos basicos

Energia electrica 2200 26,400.00
Agua potable 900 10,800.00
Internet 920 11,040.00
Gas 1500 18,000.00

Aliuiler 7200.00 86,400.00

En esta tabla cada uno de los valores representados en la tabla es de vital
importancia ya que para que la empresa empiece sus actividades, requiere de
condiciones como un local y sus costos, como energia para poder conectar los
equipos eléctricos, los costos de internet para poder estar pendientes de los
pedidos y mantenerse en contacto con el cliente.
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VI. Estudio organizacional y legal

Determina la capacidad operacional de la organizacion duefia del proyecto con
el fin de evaluar las capacidades del personal para el manejo de las etapas de
inversion, operacion y mantenimiento acorde con los requerimientos que exige la

ejecucion del proyecto y la futura operacion.

6.1. Estructura organizativa de EVORI.

Administrador

Operario Operario

La empresa EVORI contara con 3 trabajadores para llevar a cabo sus funciones
cada uno estara previamente capacitado para el proceso con el fin de que se
cumplan los objetivos planteados en la produccion del concentrado de fruta, cada
uno cumpliera con especificaciones de salud e higiene, para poder cumplir los

procedimientos a mano de la calidad e inocuidad.

6.2. Definicion del perfil y ocupacion del puesto.

Las siguientes fichas de trabajo representan cada uno del equipo de trabajo de
la empresa y pretenden hacer un acopio de todas las responsabilidades y
requisitos del personal de trabajo de la empresa, asi como también declarar el

orden de organizacion y jerarquia operacional para cada puesto.
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N.°

Cargos para desempenar en la empresa: EVORI S.A.

Nombre del

cargo.

Conceptos.

Administrad Descripcion: Encargado directo de la empresa
or General.

Operario

de

produccion

o

manipulado

r
alimento.

de

Funcioén: Planificar, verificar y evaluar los procesos que se
ejecuten en la empresa.

Tareas: Administracion general y Financiera de la empresa.
Encargado de la organizacion del personal que estara
laborando durante el proceso de produccién de alimentos, asi
como de garantizar el proceso de mercadeo y
comercializacion de los productos.

Competencia: Técnico Superior en Agroindustria de
Alimentos

Sexo del funcionario: Masculino o Femenino.

Descripcion: Participar en el proceso de elaboracion de los
productos.

Funcion: Elaboracion de los productos en la planta
procesadora.

Tareas: a) recepcion de materia primas e insumos;
inspeccion y seleccion de estas. b) Almacenamiento y
distribucién en sus respectivas areas. c) elaboracion y
produccion del producto. d) cumplir con las BPM, €) entrega
del producto final (clientes, consumidores, ventas online y
entrega delivery)

Edad: ser mayor de 18 afios menor de 60 afios.

Sexo: Masculino/femenino.

La empresa, “EVORI” pretende generar un total, promedio de 3 nuevos empleos

directos de forma permanente (incluyendo al gerente general de la empresa), los

cuales se mantendran colaborando por los proximos 5 afos de vida util de la

empresa. De igual manera, durante los afos posteriores de la empresa se

reclutara nuevo personal, abriendo la empleabilidad y oportunidades laborales

para las personas, asi aportando al desarrollo de la comunidad.
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6.3. Aspectos legales.

6.3.1. Requisitos legales
La empresa EVORI pretende cumplir un conjunto de requisitos importantes para

el correcto funcionamiento, ya que como cualquier institucién se tiene que
registrar. Por lo que la empresa se inscribira como persona natural, a nombre de

Eveling Gutiérrez y los siguientes requisitos son:

RUC: Registro unico de contribuyente. Persona Natural (cuota fija).

- Tener la edad de 18 afos cumplidos.

- Documentos de identificacion ciudadanos.

- Documentos que hacen constar el domicilio fiscal (Facturas de agua, luz,
teléfono, o contrato del arriendo del inmueble.

- Servicios profesionales, titulo de la universidad correspondiente.

- La cedula RUC se revalida cada dos anos

DGI: Direccion general de ingresos: La administracion tributaria no aplica ningun
arancel, pero para el proceso de inscripcion se completa el formulario DUR
(Documento unico de registro) con el cual simultaneamente se inscribe el DG,

alcaldia e instituto nicaraglense de seguridad Social (INSS).

Matricula de la alcaldia: cualquier persona natural o juridica que realice una
actividad econdémica debe notificar a la alcaldia del respectivo municipio y
solicitar la matricula. El requerimiento de la matricula del negocio como
usualmente se le conoce, esta establecido en los planes arbitrarios municipales,
es necesario que el negocio presente su registro unico contribuyente.
Requisitos:

- Original y copia del RUC.

- Original y copia de la cedula de identidad.

- Solvencia municipal o boleta de no contribuyente.

- Especificar el barrio, teléfono, direccion exacta del negocio y del duefio

de la actividad.

- Completar formulario de apertura de matricula de cuota fija debidamente.
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El valor de la matricula del negocio se establece segun el tipo de actividad
economica, entre C$ 80.00 a C$ 1,500.00 cérdobas.

Licencia sanitaria: Presenta la solicitud y se presentara un formulario de salud

de tramite de licencia sanitaria y se programa la inspeccion del local.

Se procede a realizar la inspeccion sanitaria el tiempo a aproximado desde que

se realizo la solicitud, hasta la fecha que se realizara la inspeccion es de 20 dias

maximo.

Posteriormente se entrega los siguientes requisitos:

Matricula de la alcaldia

Constancia de fumigacién

Certificados de salud

Fotocopia de cedula de identidad

Ficha de inspeccidn sanitaria

Croquis y distribucion de la fabrica

Cumplir los requisitos establecidos en material ambiental

Lista de productos

Cumplir con el (81%) RTCA de las Buenas practicas de manufactura para
fabricas en funcionamiento

Pago de arancel

Se debe colocar la licencia sanitaria en un lugar visible del establecimiento
Vigencia: La licencia sanitaria tendra una vigencia de dos afos,

renovandola 30 dias antes de su fecha de vencimiento.

Los costos estimados en pago de la licencia sanitaria son de C$ 1,700.00,

detallados en C$ 500.00 por inspeccion y C$ 1,200.00 por licencia.

Registro Sanitario: Procedimiento establecido, por el cual los alimentos

procesados son aprobados por la autoridad sanitaria (ANRS / MINSA) para su

comercializacion.

Los requisitos son:

Licencia sanitaria vigente
Bosquejo de la etiqueta del producto.
Ficha técnica del producto

3 muestras de 500 gramos cada uno
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- Comprobante de pago de analisis
- Pago de arancel C$ 500.00 cordobas la presolicitud, C$ 1,200.00
cordobas del registro sanitario.

Marca: La marca nos permite distinguir los productos y servicios en el mercado,
es garantia de calidad y herramienta de publicidad, ‘para poder optar, se debe
llenar un formulario
Requisitos:

- Cedula de identidad

- 8 etiquetas de la marca

- Poder (si el solicitante actua a través de un apoderado)

Procedimiento del registro de marca — Ley 380
- Solicitud (original y copia)
- Examen de forma
- Aviso (15 dias para publicarlo)
- Publicacion (15 dias para presentar el ejemplar)
- Resolucién (8 dias para pagar clases complementarias)
- Certificado

Libros contables: son registros 0 documentos que deben llevar

obligatoriamente.

6.3.2. Costos de requisitos legales.

Concentrado de Frutas
Tabla 9. Presupuesto de Constitucion
Concepto Costo de Inscripcion Total
Matricula Alcaldia 700.00 700.00
Renta (Ruc) 500.00 6000
Minsa(Licencia Sanitaria 1,200.00 1200
Registro de la marca 5,851.00 5851
Registro Sanitario 500.00 500
Bomberos 500.00 500
Certificado de matricula 50.00 50
Basura 100.00 1200
Mensualidad Alcaldia 350.00 4200
Libros Contables 610.00 610
Total C$ C$ 10,361.00 | C$ 20,811.00

En el presupuesto de constitucién estan establecidos los valores monetarios de

cada uno de los requisitos que tiene que incurrir la empresa para dar aperturas a
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las actividades debido a que son obligatorias, ya que se necesita la validacion
que la empresa esta capacitada para ofrecer su servicio en el municipio de Rivas
cabe resaltar que algunos requisitos requieren de un tiempo para que sean

otorgadas, tal es el caso del registro y la licencia sanitaria.

Vil. Estudio de impacto Ambiental.

El impacto ambiental engloba una serie de medidas a tomar, a las cuales se les
podran dar seguimiento, con el fin de minimizar o eliminar los posibles impactos
a los recursos como el agua, aire, energia y por otra parte el personal que labora
en la empresa.

El estudio de impacto ambiental se realiz6 en conformidad con las normas y leyes
vigentes en el pais como lo son: Ley general del medio ambiente Ley 217 y la
Ley especial de delitos contra el medio ambiente y los recursos naturales Ley
559.

Suelo.

El analisis de impacto en cuanto al medio fisico se logré6 determinar que los
impactos al suelo son minimos o bien casi cero, ya que no se realizaran
excavaciones o movimientos de tierra, si se llegara a hacer remodelacién al local

los movimientos de tierra seran minimos.

Floray Fauna

El medio en el cual se instalara la planta procesadora no cuenta con presencia
de flora de ningun tipo, ademas que el local ya se encuentra construido, no sera
necesario incurrir en ningun tipo de accion como él despale si existieran arboles

cerca del lugar.

Fuentes de agua

Las fuentes de agua no reciben ningun tipo de contaminacion directa por parte
de la empresa, el agua que puede ser un potencial contaminante es la que
proviene del lavado de los equipos y utensilios, lo cual pasa al alcantarillado

sanitario.
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Medidas de mitigacién para los posibles impactos.

Las medidas de mitigacion fueron determinadas tomando en cuenta la severidad
y la consecuencia de cada impacto provocado por la empresa. Se mostrara los
impactos provocados sobre el entorno y la medida de mitigacion correspondiente

por cada impacto.

e Consumo de agua.
En el proceso de elaboracién de concentrado de frutas, se utiliza el agua
unicamente en pequefas partes adicionados al producto y para lavar los
utensilios e instalaciones. El agua tiene multiples usos en la industria alimentaria,
ya sea en procesos de limpieza e higienizacion, como recurso en la cadena
productiva, como medio de transporte o en refrigeracion y calderas. Sin embargo,
el empobrecimiento de calidad del recurso y su escasez exigen de acciones
desde diversos sectores: minimizacién del consumo de agua en la actividad
industrial, reciclaje o depuracidn de las corrientes residuales para reducir su
impacto medioambiental o la regeneracion, desinfeccion y recuperacion de esas

aguas residuales para su reutilizacion, entre otros.

e Consumo de energia.
Para la elaboracion del concentrado de frutas, se utilizara energia eléctrica en
toda la planta de procesamiento, pero se utilizara mas en licuadoras y
mantenedora. Asimismo, desde el punto de vista estratégico, regular el consumo
energético es fundamental para mitigar costos. Bajo esta perspectiva, la
utilizacién consciente impacta de lleno en las finanzas corporativas, de modo que
evita desperdicios y gastos innecesarios. Nos hemos dedicado a buscar formas
de promover el ahorro de energia, hecho que resulta en la reduccion de sus

efectos nocivos en el medio ambiente.

e Residuos sélidos.
Las empresas de produccion alimentaria producen una serie de desechos que
provocan un impacto negativo en la naturaleza. Es lo que se conoce como
residuos industriales. Nosotros, actualmente contamos con nuevos meétodos
basados en la sostenibilidad, los cuales estan ayudando en gran medida a

minimizar e incluso eliminar por completo esos desechos en el entorno.
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El proceso de gestion de residuos tiene como objetivo reducir al maximo los
desechos no degradables, minimizando el impacto de estos sobre el medio
ambiente y optimizando la utilizacion de los recursos disponibles. Y saber la
cantidad real de residuos producidos es ahora posible gracias a las nuevas

labores de planificacion y tratamiento de residuos industriales.

Inversion para la Mitigaciéon del Impacto Ambiental.

La siguiente tabla detalla la inversidén proyectada para la mitigacion del impacto
ambiental en la empresa. Es importante sefalar que estos montos corresponden
a una planificacion a mediano y largo plazo, por lo que no constituyen parte de la
inversion inicial del proyecto. En consecuencia, dichos valores no se encuentran
incorporados dentro del estudio financiero actual, ya que su ejecucion dependera

del crecimiento y estabilidad econdmica futura de la empresa.

Inversion para la Mitigacion del Impacto Ambiental
Empresa EVORI S.A
Presupuesto en C§.
Impacto Concepto Monto en C$§
Agua Bomba de alta presion con succion C$ 10,000
Hicimos una estimacion detallada acerca de la cantidad | de 1 y salida de 1.
de agua que se desecha en la planta agroindustrial y esta | Olros materiales:
= Tubos PVC para 50 metros
sera distribuida en los alrededores de la misma por medio e Lijas
de un circuito de tuberias, en donde se hizo un « Conectlores
Grifos
presupuesto del mismo y se llegaron a los siguientes : Pega PVC C$ 20,000
datos. Mano de Obra C$ 10,000
Subtotal:
C$ 40,000 Cordobas
Energia Bateria C$ 30,000.
En la planta agroindustrial para ahorrar la el consumao de
energia a largo plazo se usara a futuro paneles solares | Paneles 3 Unidades de 300 W C$ 36,000.
logrando que estos puedan levantar de forma correcta la | Inversor C$ 30,000.
microempresa y de esa manera lograr de forma correcta | Instalacién y Mano de Obra C$ 20,000.
actividades.
Subtotal: C$116,000 cordobas
Desechos Solidos. Cemento 9 bolsas C$ 4,500
Para garantizar un mejor aprovechamiento de los | Arena 1 metro C$ 600
desechos soélidos en la planta agroindustrial se dispuso a | Hierro 2 qq C$ 4,000
que esto se utilicen como abono organico para las | Grava B baldes C$ 500
plantas de alrededor y se llegé a la conclusion de realizar | |gdrillos 495 U C$ 2,475
una pileta de cemento de 3x3 para almacenar l0s | Almbre de amarre 10 Lb CS 400

residuos y posteriormente convertirlo en abono para

plantas.
Mano de Obra C$ 6000
Subtotal: C$ 18,475.
Presupuesto Total Total: C$ 174,475,
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VIll. Estudio Financiero

8.1. Definiciéon Periodo de evaluacion del proyecto.
El periodo de evaluacion que tendra el proyecto es de 5 afios que es lo que le

suele dar a estos tipos de estudios cumplido el periodo se realiza nuevamente.

8.2. Inversion inicial y consolidada

Inversion en Capital de Trabajo:

Caja 5,000.00
Banco 466,917.00

Inversion en Capital Fijo:

Utensilios y equipos de Cocina 14,605.00
Maquinaria y equipos 196,443.00
Presupuesto de Mejora 38,065.69

Inversidn en Gastos Preoperativos:

Gastos de Investigacion 1,450.00
Gastos Legales 20,811.00

Para que EVORI de inicio a sus actividades se anadieron factores determinantes
que seran de suma importancia para la formalizacién y materializacion de los
objetivos planteados, en la tabla se pueden apreciar el monto de caja que se
valord, ese monto como gastos de improvistos y la cantidad de banco que se
necesita para dos meses, siendo este un sub total de capital de trabajo, por otra
parte la inversion de capital fijo, incluyen utensilios y equipos de cocina,
maquinaria y presupuesto de mejora y para los gastos preparativos se toman en
cuenta los gasto de investigacion, que se basan en papeleria y empastado y los
gastos legales que son las inscripciones, libros contables, RUC, siendo la suma

de C$ 743,291.69 coérdobas la inversion inicial necesaria.
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8.3. Ingresos del proyecto.
En la tabla que se presenta estan expresadas las cantidades monetarias en los

ingresos de la venta del producto siendo de cordobas con un incremento de la
demanda del 5.1% por otra parte se le suma la inflaciéon del 4.5% (Aumento

general de los precios).
[ ProyectoAgroindustrial Concentrado de Frutas. |
Tabla # 10
Proyeccion de ingresos por ventas
(Cifras en C$)

Ingresos por venta de productos 3,198,750.56 3,513,171.75 3,858,498.96 4,237,770.12 4,654,321.73

8.4. Costos operativos.

Los costos operativos son los que la empresa tendra que cubrir la empresa para
poder cubrir los gastos de produccion en la elaboracion de concentrado de frutas.

La informacion se presenta en la siguiente tabla.

Tabla#7

Proyeccion de costos variables
(Cifras en C$)

Costos variables de productos 2,276,690.79 2,500,478.11 2,746,262.61 3,016,206.49 3,312,684.51

La proyeccion de los costos operativos es una estimacion de dinero que se
necesita para abarcar con la produccién de producto, y cubrir los costos fijos de

la empresa en sus 5 afos de operacion.

Venta de Concenirado de Fruas 1 iros
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8.5.

Punto de equilibrio

| Gastos Fijos (de Administracién y Ventas) |

658,733.10€)

Gastos Variables

Produccion

|
wiet] il

[ GFijo + GVariable | 0 1| C$2,935423.8|
Precio de Unidades
Venta vendidas
Ingresos por ventas 137.84 € i‘ 23206 C$3,198,750.56|
| Utilidad 0 9.0% C$263,326.67
|Punto de equilibrio 16,578.89 € | 16,578.89085  =GF/(PVU-GVU)
Prod: 1 Unid G.Fijo GFijo + G.Variable Ingresos P.Eq: Utilidad Prod:
0 $658,733.10| /. 658,733.10 0.00
33157.7817 $658,733.10| /. 3,911,736.06 4570469.16
16578.89 0.00]
16578.89 2285234.58 0.00)
1 2935423.89
1 263326.67
1 0.00
1 2935423.89
Punto de Equilibrio
o Ingreses
£54,500,000.00 //'°
-
£54,000,000.00 //’éijﬂ + G;VEFiBHE
/// ./"./.’
£53,500,000.00 e =T
AT
~ -
® 53,000,000 .00 //: /.//'
g =
E £42,500,000.00 P.Eq: ,.//
Y -
o
= £42,000,000.00 ,//?/
o
£51,500,000.00 e C e
o1, _ -
~ - ~
£$1,000,000.00 - o -
" - G.Fijo
C5 500,000.00 /
~ - 1657889

Unidades Vendidas

able  —e—ingesas

Para calcular el numero de unidades a elaborar para que la empresa EVORI se

encuentre en equilibrio, es decir, que solo genera ingresos necesarios para

mantener su funcionamiento, para ello se toma en cuenta, costos fijos y los

costos variables, siendo el resultado de 16,5791 unidades anuales. Una muestra

donde el negocio es rentable, debido a que anualmente se proyectd elaborar
23,206 anuales.
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8.6. Depreciacion y amortizacion de activos
La depreciacion hace referencia al degaste o pérdida de valor que sufre cada uno

de los activos a medida del uso y del pasar del tiempo y la amortizacion es la
distribucion de un gasto o inversién en este caso se aplica en el pago de las

cuotas del crédito solicitado.

Mesa de acero inoxidable | 2 12644001 25280 5Afos 404608 404608 404608 404608 404608 2023040 505760
Pesa de plataforma 1 3583.00] 71660 S5Afos 57328 57328 57328 57328 57328 286640 71660
Cocina industrial 3 quemadq 1 17150.00] 343000 5Afos 274400 274400 274400 274400 274400 ' 1372000 343000
Licuadora Industrial 1 21739.00 434780 5Afos 347824 347824 347824 347824 347824 1739120 434780
Freezer 1 35,000.00[ 700000 5Afos 580000 560000 560000 560000 560000 2800000  7,000.00
Tanque de gas 1 2038.00] 40760 5Afos 32608 32608 32608 32608 32608 163040 40760
Lavado 2 10913.00] 218260 5Afios 349216 349216 349216 349216 349216 1746080 436520
Purificador de agua DA2m | 1 1444800 288960 5Afos 231168 231168 231168 231168 231168 1155840  2,889.60
Termometro 2 350001 7000 S5Afos 11200 11200 11200 11200 11200 560.00 140,00
Refractrometro 1 3600.00] 72000 S5Afos 57600 57600 57600 57600 57600  2880.00 72000
Basureo de 240 Its 1 2700.00] 54000 B5Afos 43200 43200 43200 43200 43200  2160.00 54000
Computadora 1 13000.00] 260000 5Afos 208000 208000 208000 208000 208000 1040000  2600.00
Impresora 1 1400.00] 28000 5Afos 22400 22400 22400 22400 2400 112000 280.00
Silla de escritorio 1 1300.00] 26000 5Afos 20800 20800 20800 20800 20800 104000 260.00
Escritorio 1 431500 86300 5Aos 69040 69040 69040 69040 69040 345200 863.00
Peachimetro 1 1806.00] 36120 5Afos 28396 28896 28896 28896 28896 144480 361.20
Estante de 4 repisas y )

oste de 18%48°72 13.275.00] 265500 5Afios 424800 424800 424800 424800 424800 2124000  5310.00

En el balance de depreciacion de activos se detallan cada uno de los activos con

los que cuenta la empresa, el periodo de vida que poseen que es de 5 afnos y el
monto que se deprecia es por afo, que al final de su cumplimiento se obtendra
un monto econdmico el cual permitira la sustitucion del activo depreciado el cual

haya su tiempo de utilidad.
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8.7. Capital del trabajo inicial
Es la cantidad necesaria que necesita una empresa para poner en marcha una

idea de negocio y poder cubrir los costes iniciales. El objetivo que tiene es cubrir
los gastos que tiene montar una empresa como el lugar de trabajo, el material,
las licencias y equipos para comenzar a trabajar, el costo se dividira en 50%
capital propio con 4 % de interés y 50% del banco cobrando el 18% de interés y
el Costo ponderado que es un indicador financiero que expresa en términos
porcentuales el costo de las distintas fuentes de financiamiento que se utilizaran

en un proyecto siendo el 11% total.

Tabla # 14
Tasa de Rentabilidad Minima Requerida del Proyecto
(Cifras en C$)

Recursos Propios 371,645.84 50.00% 4.00% 2.00%
Prestamo Bancario 371,645.84 50.00% 18.00% 9.00%
0.00%

8.8. Fuente de financiamiento

|
Procesar

La empresa EVORI gestionara un préstamo por la cantidad de C$ 371,645.84
cordobas, la deuda se cancelara en cuotas nivelada el primer mes de 5,574.68
coérdobas con una tasa del 18%, se estima cancelar la deuda en un plazo de 3

anos. El banco a cubrir el 50% de la inversion inicial sera el banco LAFISE.
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8.9.

Plan de amortizacion de deuda

Procesar

CU:I);I' A FECHA DIAS PAGO MVAI-\'\I‘.I)E: INTERESES AMORLIZACIO SALDO
0 01-01-25 371,645.84
1 01-02-25 31 14,400.84 1,578.22 5,705.73 7,116.89 364,528.95
2 01-03-25 28 14,400.84 1,398.19 5,052.80 7,949.85 356,579.10
3 01-04-25 31 14,400.84 1,514.24 5,474.41 7,412.19 349,166.91
4 01-05-25 30 14,400.84 1,434.93 5,186.99 7,778.92 341,387.99
5 01-06-25 31 14,400.84 1,449.73 5,241.19 7,709.92 333,678.07
6 01-07-25 30 14,400.84 1,371.28 4,956.89 8,072.67 325,605.40
7 01-08-25 31 14,400.84 1,382.71 4,998.89 8,019.24 317,586.16
8 01-09-25 31 14,400.84 1,348.65 4,875.77 8,176.42 309,409.74
9 01-10-25 30 14,400.84 1,271.55 4,596.38 8,532.91 300,876.83
10 01-11-25 31 14,400.84 1,277.70 4,619.24 8,503.90 292,372.93
11 01-12-25 30 14,400.84 1,201.53 4,343.29 8,856.02 283,516.91
12 01-01-26 31 14,400.84 1,203.98 4,352.72 8,844.14 274,672.77
13 01-02-26 31 14,400.84 1,166.42 4,216.94 9,017.48 265,655.29
14 01-03-26 28 14,400.84 1,018.95 3,682.30 9,699.59 255,955.70
15 01-04-26 31 14,400.84 1,086.94 3,929.58 9,384.32 246,571.38
16 01-05-26 30 14,400.84 1,013.31 3,662.90 9,724.63 236,846.75
17 01-06-26 31 14,400.84 1,005.79 3,636.21 9,758.84 227,087.91
18 01-07-26 30 14,400.84 933.24 3,373.46 10,094.14 216,993.77
19 01-08-26 31 14,400.84 921.48 3,331.42 10,147.94 206,845.83
20 01-09-26 31 14,400.84 878.39 3,175.62 10,346.83 196,499.00
21 01-10-26 30 14,400.84 807.53 2,919.06 10,674.25 185,824.75
22 01-11-26 31 14,400.84 789.12 2,852.89 10,758.83 175,065.92
23 01-12-26 30 14,400.84 719.45 2,600.66 11,080.73 163,985.19
24 01-01-27 31 14,400.84 696.38 2,517.60 11,186.86 152,798.33
25 01-02-27 31 14,400.84 648.87 2,345.85 11,406.12 141,392.21
26 01-03-27 28 14,400.84 542.33 1,959.86 11,898.65 129,493.56
27 01-04-27 31 14,400.84 549.90 1,988.06 11,862.88 117,630.68
28 01-05-27 30 14,400.84 483.41 1,747.44 12,169.99 105,460.69
29 01-06-27 31 14,400.84 447.85 1,619.10 12,333.89 93,126.80
30 01-07-27 30 14,400.84 382.71 1,383.43 12,634.70 80,492.10
31 01-08-27 31 14,400.84 341.82 1,235.76 12,823.26 67,668.84
32 01-09-27 31 14,400.84 287.36 1,038.89 13,074.59 54,594.25
33 01-10-27 30 14,400.84 224.36 811.02 13,365.46 41,228.79
34 01-11-27 31 14,400.84 175.08 632.97 13,592.79 27,636.00
35 01-12-27 30 14,400.84 113.57 410.54 13,876.73 13,759.27
36 01-01-28 31 14,028.94 58.43 211.24 13,759.27 -
TOTALES 518,058.34 31,725.40 114,687.10 | 371,645.84

En el plan de amortizacion de deuda

se puede apreciar el monto y la tasa de interés

dada, el monto disminuye conforme se realizan los pagos y cuando el resultado tiene

como valor 0 es que la deuda ha sido cancelada, el periodo estimado para pago de

deuda es durante 3 afnos.
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8.10. Estado de resultado
EVORI les presenta el estado de resultado que consiste en el rendimiento

econdmico o estado de perdida y ganancias, esto demuestra cdmo se obtuvo el
resultado del ejercicio durante el periodo determinado de tiempo, se muestran
los conceptos desde el primer afio hasta el quinto afo de periodo, se muestran
las ventas proyectadas, los costos, los ingresos, amortizaciones, depreciaciones
de la utilidad operativa, los pagos de impuestos y la utilidad neta después de

impuesto del 30%.

8.10.1. Estado de resultado anual y flujo de caja
El estado de resultados muestra de manera detallada como se obtiene la utilidad

o la pérdida en la empresa. El flujo de caja es un indicador de la liquidez de la
empresa. Si su importe es positivo, indica que la empresa tiene capacidad para

afrontar pagos; que es solvente. Si el flujo es negativo, significa que la empresa

puede tener dificultades para cumplir sus obligaciones de pago.

Ventas 3,198,750.56 3,513,171.75 3,858,498.96 4,237,770.12 4,654,321.73

costos variables 2,276,690.79 2,500,478.11 2,746,262.61 3,016,206.49 3,312,684.51

Utilidad Bruta 922,059.77 1,012,693.63 1,112,236.36 1,221,563.63 1,341,637.23

Gastos operativo 601,048.63 617,490.43 630,605.90 830,319.63  880,303.14

gastos de vtay de adm) 658,733.10 700,076.27  744,115.63 791,031.03  841,014.54

(Depreciaciones) 39,288.60 39,288.60 39,288.60 39,288.60 39,288.60
(amortizaciones) (96,973.07) (121,874.44) (152,798.33) - -

Gastos Financieros

Interes por pagar 22,751.10 15,280.69 5,891.96 0 0
Utilidad antes de Imp. 298,260.04  379,922.51 475,738.51 391,244.00  461,334.09
impuestos ISR 65,875.76 80,662.97 97,313.98 116,037.54 137,064.57
Utilidad Neta 232,384.28  299,259.54  378,424.53  275,206.46  324,269.52

74
Autoras: Oreani Villarreal y Eveling Gutiérrez.




8.10.2. Estado de Resultado Anual

Ventas 3,198,750.56  3,513,171.75  3,858,498.96  4,237,770.12  4,654,321.73
costos variables 2,276,690.79 2,500,478.11 2,746,262.61 3,016,206.49 3,312,684.51
Utilidad Bruta 922,059.77 1,012,693.63 1,112,236.36 1,221,563.63 1,341,637.23

Gastos operativo 601,048.63  617,490.43 630,605.90  830,319.63  880,303.14
gastos de vtay de adm) 658,733.10  700,076.27  744,115.63  791,031.03  841,014.54

(Depreciaciones) 39,288.60 39,288.60 39,288.60 39,288.60 39,288.60

(amortizaciones) (96,973.07) (121,874.44) (152,798.33) - -

Gastos Financieros
Interes por pagar 22,751.10 15,280.69 5,891.96 0 0
Utilidad antes de Imp. 298,260.04  379,922.51 47573851  391,244.00  461,334.09
impuestos ISR 65,875.76 80,662.97 97,313.98  116,037.54  137,064.57
Utilidad Neta 232,384.28  299,259.54  378,424.53  275,206.46  324,269.52

El estado de resultado anual nos refleja todas las ventas y costos que se haran
en el afo, reflejando la utilidad tanto operativa como neta, adquiriendo de ello los
impuestos, tasa de intereses, amortizaciones, brindandonos un monto positivo

en el primer afio de C$ 316,143.47 cordobas

8.10.3. Flujo de caja proyectado

Inversiones realizadas en el afio cero

Inversion en Capital de Trabajo (471,917.00)
Inversion en Capital Fijo (249,113.69)
Inversion en Gastos Preoperativos (22,261.00)

Flujos operativos del proyecto

Ingresos por venta de bienes y senicios 3,198,750.56 3,513,171.75 3,858,498.96 4,237,770.12 4,654,321.73
Costos variables de bienes y senicios (2,276,690.79) (2,500,478.11) (2,746,262.61)  (3,016,206.49) (3,312,684.51)
Costos fijos (658,733.10) (700,076.27) (744,115.63) (791,031.03) (841,014.54)

Depreciaciones (39,288.60) (39,288.60) (39,288.60) (39,288.60) (39,288.60)
Amortizacion de intangibles (4,452.20) (4,452.20) (4,452.20) (4,452.20) (4,452.20)

(+) Depreciaciones y amortizaciones 43,740.80 43,740.80 43,740.80 43,740.80 43,740.80

(=) Flujos de caja anuales del proyecto 329,202.43 393,280.33 465,434.70 546,570.13 637,687.26
Flujo de caja del dltimo afio

Retorno del Capital de trabajo 471,917.00

Valores de salvamento neto 39,288.60

Sub total flujo de caja del ultimo afio 511,205.60
Flujos de caja neto sin financiamiento (743,291.69) 329,202.43 393,280.33 465,434.70 546,570.13 1,148,892.85
Financiamiento

Préstamos 371,645.84

Amortizacion del principal (96,973.07) (121,874.44) (152,798.33)

Escudo fiscal de los intereses 22,751.10 15,280.69 5,891.96
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Flujo de caja para el proyecto de Concentrado de Frutas, consiste en las entradas

y salidas desde el primer afio hasta el quinto ano del Proyecto.

8.11. Pago de impuestos anual
En el pago de impuesto se tiene registrado la inscripcion de la matricula en la

alcaldia, el cual es obligatorio como empresa constituida legalmente, el pago que
se realiza al MINSA ya que el servicio que se ofrece es de caracter alimentario

por lo cual se tiene que cumplir con muchas regulaciones.

Concentrado de Frutas
Tabla 9. Presupuesto de Constitucion
Concepto Costo de Inscripcion Total
Matricula Alcaldia 700.00 700.00
Renta (Ruc) 500.00 6000
Minsa(Licencia Sanitaria 1,200.00 1200
Registro de la marca 5,851.00 5851
Registro Sanitario 500.00 500
Bomberos 500.00 500
Certificado de matricula 50.00 50
Basura 100.00 1200
Mensualidad Alcaldia 350.00 4200
Libros Contables 610.00 610
Total C$ C$ 10,361.00 | C$ 20,811.00

8.12. Valor de Salvamento Anual

En la tabla se presenta todos los activos fijos el cual se le aplica un 20% de valor
residual que es el porcentaje de su vida util de 5 afios, mientras que la
depreciacion es el valor que pierde el activo mediante cumple su trayectoria de
vida y usos por otra parte el valor en libros es el resultado de restar el costo

instalado menos la depreciacion de los 5 anos.
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8.13. Indicadores de rentabilidad

INDICADORES DE EVALUACION FINANCIERA
PERIODO DE RECUPERACION (PRI) 1.41 Afos
VALOR PRESENTE NETO AL 11.00% 1,365,507.38
TASA INTERNA DE RETORNO 84.99%
RELACION BENEFICIO/COSTO 4.67

EVORI mostrara los indicadores de rentabilidad del proyecto de elaboracién de

concentrado de frutas las cuales son:

PRI (Periodo de recuperacion de la inversion)
Muestra el periodo en que se recupera la inversion en los 5 afios proyectados,
1.41 anos significa que vamos a recuperar lo invertido en 1 afo, 4 meses y 9

dias.

° VAN (Valor actual neto)
Detalla el monto en cordobas de ganancia que arroja el proyecto durante los 5
afos proyectados, en el cual se describe que seran C$1,365,507.38 cérdobas de

ganancia obtenida en los 5 afos proyectados.

° TIR (Tasa interna de retorno)

Determina el porcentaje de ganancia que se obtendra durante los 5 afos
proyectados su parametro de medicidn esta en el costo ponderado, en este caso
es de 11% menor al porcentaje obtenido en el proyecto de 84.99% que esta por

encima del valor otorgado por el banco siendo asi rentable el proyecto.

° RB/C (Relacién beneficio/ costo)

Se determiné que es de 4.67 esto nos indica que por cada cérdoba invertido la
ganancia obtenida sera de 3.67 (se le resta un cérdoba) siendo esto mayor a
100%. EI Proyecto Agroindustrial Concentrado de Frutas Angelita esta por
encima del valor otorgado por el Banco, esto nos refleja que nuestro proyecto es
rentable.
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IX. Conclusiones

El presente proyecto ha permitido realizar un analisis integral sobre la viabilidad
de la empresa EVORI, la cual se especializa en la produccién y comercializacion
del concentrado de frutas “Angelita” en el municipio de Rivas, Nicaragua. A lo
largo del estudio, se ha demostrado que este emprendimiento responde a una
necesidad del mercado, ya que los consumidores muestran una creciente
preferencia por productos naturales, saludables y de alta calidad. En este
sentido, el desarrollo de un concentrado de frutas sin aditivos artificiales

representa una alternativa innovadora y competitiva dentro del sector de bebidas.

Desde un enfoque técnico, la propuesta ha sido estructurada bajo criterios de
estandarizacién y control de calidad, asegurando que los procesos de produccion
cumplan con las Buenas Practicas de Manufactura (BPM) y demas normativas
vigentes en la industria agroalimentaria. Se ha disefiado una infraestructura
optima que permite la eficiencia en la elaboracién del producto, garantizando su
inocuidad y calidad sensorial. Asimismo, el estudio financiero ha permitido
determinar que la inversion inicial requerida es de C$ 743,291.69 de los cuales
el 50 % sera aportado por la propietaria y el restante sera financiado a través de
la institucién bancaria Bancentro LAFISE. Este esquema financiero demuestra la
viabilidad econdmica del proyecto, asegurando su estabilidad y crecimiento a

mediano y largo plazo.

En términos de comercializacion, se han definido estrategias de mercado
basadas en el analisis de la competencia, la segmentacién del publico objetivo y
el desarrollo de un plan de marketing que incluye la promocion del producto a
través de redes sociales y puntos de venta estratégicos. La investigacion de
mercado realizada evidencia una alta aceptacion del producto entre los
consumidores locales, lo que fortalece su potencial de posicionamiento en el

mercado.

Por otro lado, se ha considerado el impacto ambiental que podria generar la
operacion de la empresa, implementando estrategias orientadas a la reduccion
de residuos y el aprovechamiento eficiente de los recursos. La utilizacion de

materia prima proveniente de productores locales que cumplen con Buenas
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Practicas Pecuarias (BPP) refuerza el compromiso con la sostenibilidad y el

desarrollo de una produccion mas limpia.

En conclusion, el proyecto de EVORI presenta una propuesta innovadora, viable
y rentable, con un alto potencial de crecimiento en el sector de bebidas naturales.
La combinacion de estrategias de produccion eficientes, una adecuada gestiéon
financiera y un enfoque de comercializacion basado en la calidad y la
diferenciacién del producto permitiran que la empresa se consolide en el mercado
local y, posteriormente, logre expandirse a nivel regional y nacional. Se
recomienda que, en su fase de implementacion, se realice un monitoreo continuo
de los procesos productivos y financieros, asi como la actualizacion de
estrategias de marketing, para garantizar la sostenibilidad y el éxito del negocio

en el tiempo.

X. Recomendaciones

En el presente acapite se plantean las recomendaciones que deben de tomar en
cuenta con el fin de que la empresa pueda crecer, asi mismo, éstas serviran
como un punto de partida para futuras investigaciones que deseen hacerse en
este ambito.

- Ofrecer nuevas presentaciones del concentrado de frutas.

- Realizar un estudio de métodos para optimizar y evitar tiempos ociosos
dentro de las operaciones.

- Implementar el sistema de Produccién Mas Limpia (PML), como una
estrategia ambiental preventiva integrada, con el fin de aumentar la
eficiencia dé la empresa.

- Evaluar la viabilidad de comercializarse en otros municipios Yy

departamentos del pais, logrando expandir el alcance de la empresa.
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XIl.

ANEXOS.

Anexo.1. Encuesta realizada en el casco urbano de Rivas para
segmento de mercado del producto.

Concentrado de Frutas

Estimados encuestados somos estudiantes de la carrera de Ingenieria en Agroindustria
de Alimentos, de la Universidad Internacional Antonio de Valdivieso, cursando el 5to Aio
de la carrera, quienes estamos realizando la presente encuesta con el objetivo de
conocer el nivel de aceptacion o rechazo de nuestro producto "Concentrado de Futas™ (
Pifia con zanahoria y naranja). Solicitamos un minuto de su preciado tiempo para que
pueda responder nuestra encuesta y saber su opinioén acerca de nuestro producto.

Concentrado de Frutas

ey

L

EVORISA

Autoras: Oreani Villarreal y Eveling Gutiérrez



1. 1. Edad *

Marca solo un oévalo.
1. Edad

158 respuestas

D 18 a 30 afnos ® 19230 ares
@ 31a40arios
Q 31 a 40 anos

© 41a50afios

.510més
O 41 a 50 afios
Q 51 o mas
*
2. 2. Sexo ) sore
158 respuestas
Marca solo un ovalo. @ ronerne
Masculino

D Femenino

Q Masculino
3. 3. ¢ Habita usted en el municipio de Rivas? *

Marca SOIO un évalo 3. ¢Habita usted en el municipio de Rivas?

: 158 respuestas
®si

D si
D No. (Por favor

finalice la encuesta)

@ No. (Por favor finalice la encuesta)

4, 4. ; Consume usted Concentrado de Frutas como refresco rapido de
preparar?

4. ;Consume usted Concentrado de Frutas como refresco rapido de preparar?

155 respuestas

Marca solo un oévalo.

O si
D No. (Por favor

finalice la encuesta)

®si

@ No. (Por favor finalice la encuesta)

o Na,

e
w‘«":é |

S,
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5.

5. De las siguientes marcas que producen Concentrado de Frutas,
marque el que haya consumido en los ultimos meses

Selecciona todas las opciones que correspondan.

5. De las siguientes marcas que producen Concentrado de Frutas, marque el que haya consumido

en los ultimos meses
141 respuestas

D Flnca Santa Finca Santa Clara
[ ] Clara
. El Granjero 80 (56.7%)
[ ] ElGranjero
[] callejas caleles
Otros otres

6. ¢ Adquiriria usted un Concentrado de Frutas (Pifia, Zanahoria, Naranja)

Marca SOIO un évaIO. 6. ; Adquiriria usted un Concentrado de Frutas (Pifia, Zanahoria, Naranja)
144 respuestas
D si s
@ No ( Porfavor finalice la encuesta)
@ No
D No (Por favor
finalice la encuesta)
7. ¢ Qué presentacion estaria dispuesto a adquirir?
, 7. {Que presentacion estaria dispuesto a adquirir?
Marca solo un évalo. 141 respusstas
@ 1/2Galén. (130-170 C8)
(D 172 Galén. (130-170 C$) oo e
(D 1 galén. (260-290 C$
8. ¢ Con que frecuencia compraria usted el Concentrado?
Marca solo un dvalo. 8. ;Con que frecuencia compraria usted el Concentrado?

142 respuestas

D Semanal

D Quincenal a
O Mensual

@ Semanal
@ Quincenal
@ Mensual
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0. 9. ¢ Dénde le gustaria adquirir este nuevo producto?

Marca solo un oévalo.

9. ;Dénde le gustaria adquirir este nuevo producto?
143 respuestas

D Pulperia
@ FPulperia
. @ Fai
D Pall ® :A?rll‘i super
® Local
O Minisuper
D Local

10. 10. ¢Ha visto usted publicidad de Concentrado de Frutas en los ultimos
meses?

10. ¢Ha visto usted publicidad de Concentrado de Frutas en los tltimos meses?
142 respuestas

Marca solo un o6valo.
®si

= R
o b

11.  11. ;Por qué medio de comunicacion te gustaria que se promocione
nuestro producto?

Marca solo un o6valo.

RedeS 11. ¢ Porqué medio de comunicaciéon te gustaria que se promocione nuestro producto?
142 respuestas

Sociales

@ Redes Sociales
i @ Radio
Radlo © Television
/ @ Volantes
TeleVISlén ’ _——é @ Carteles
Volantes

S,

00000

w‘q‘g
|\
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Anexo.2. Encuesta de Degustacion.

Encuesta Hedonica

Se realizé a 30 participantes, con una muestra previa del producto, en busca de
aceptacion y opiniones de este:

» UNIVERSIDAD INTERNACIONAL ANTONIO DE VALDIVIESO

EVALUACION SENSORIAL DE CONCENTRADO DE FRUTAS. ELABORADO POR
ESTUDIANTES DE 5TO ANO IAA EN LA PLANTA DE PROCESAMIENTO CEDEAGRO
PROYECTO FINAL.

PRUEBAS SENSORIALES: HEDONICAS

FECHA DE EVALUACION: __ FEBRERO DEL 2025.

SEXO: FEMENINO MASCULINO EDAD

TABLA DE EVALUACION (Sefiale con “X’ cada criterio evaluado)

CARACTERISTICAS ESCALA HEDONICA DE EVALUACION
ORGANOLEPTICAS

1 2 3 4 5
Muy malo Malo Regular Bueno Muy bueno

Color

Olor/ aroma

Sabor

Textura

Apariencia

OBSERVACIONES:

iiMUCHAS GRACIAS!!!

e
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w UNIVERSIDAD INTERNACIONAL ANTONIO DE VALDIVIESO

PRODUCTO: CONCENTRADO DE FRUTAS ( PINA, ZANAHORIA Y NARANJA).
ELABORADO: ESTUDIANTES DE 5TO ANO IAA ENPLANTA DE PROCESAMIENTO CEDEAGRO
FECHA DE EVALUACION: __ FEBRERO DEL 2025
DATOS /PARTICIPANTES:
SEXO: FEMENINO MASCULINO EDAD

PRUEBA DE ACEPTACION

Indique con una x segun corresponda:

1) ¢, Suele usted comprar Concentrados como refrescos rapidos de preparar?
Si() No().
2) ¢,Cuantas veces compraestos productos?

e Todaslas semanas ()
e Devezencuando ( )

e Raravez()
3) ¢Esfiela una marca? Si( ) No ()
4) A consumido Concentrado de Frutas ( Pifia, naranja y zanahoria? Si( ) No ( ).

5) ¢ Comprariausted este producto en particular? Si( ) No( ) ¢Porqué?

MUCHAS GRACIAS

e
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Anexo. 2.1. Respuestas a la Encuesta de Degustacion.

Caracteristicas ESCALA HEDONICA DE EVALUACION
Organolépticas |Muy bueno Bueno Regular |Malo Muy Malo
Color 25 5 0 0 0
Olor/Aroma 25 4 1 0 0
Sabor 27 3 0 0 0
Textura 28 2 0 0 0
Apariencia 27 2 1 0 0
¢ Suele usted comprar Concentrados ¢ Cuantas veces compra estos
como Refrescos rapidos de productos?
nranarar? Todas las semana 11

Si 26|De vez en cuando 12
No 4|Rara vez 7
T otal 30|T otal 30

¢ A consumido Concentrado de

Frutas (Pifia, naranja y ¢& Compraria usted este

producto en particular?

7zanahnria?

Si 18 Si 30

No 19| No 0
T ntal an

T otal 30

¢ Es fiela una marca?

Si 8

No 22

T otal 30

Se evalué la aceptacion sensorial de un concentrado de frutas (pifia, naranja y
zanahoria) en 30 participantes. Los atributos mejor valorados fueron textura y
apariencia, con altas calificaciones positivas. El sabor y color tuvieron algunas

valoraciones regulares, pero en general fueron bien aceptados.

El 87% de los encuestados compra concentrados con frecuencia, aunque solo
el 27% es fiel a una marca. Ademas, el 60% ya habia probado una mezcla similar.
El 100% de los participantes afirmé que compraria este producto, lo que indica
una alta aceptacion y potencial éxito comercial.

Anexo 3. Proceso de Elaboracion.

e
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Anexo.4. Proformas

Direccién: Km 4 1/2 Carretera Norte Calle Paralela Frente a Parmalat

Tel:

2264-8888 Fax: 2264-8889

E-mail: ventas@libreriajardin.com

Fecha 05/09/2022 3:14PM Pagina 2
Continuacion en la pagina siguiente

Jarvin@) LIBRERIA Y DISTRIBUIDORA JARDIN S.A.

Direccion: Km 4 1/2 Carretera Norte Calle Paralela Frente a Parmalat
Tel: 2264-8888 Fax: 2264-8889

—-—

Sales Quotation 749
Fecha 05/09/2022 3:14PM Pagina 1
E-mail: ventas@libreriajardin.com Continuacion en la pagina siguiente

Aszﬁ‘
290

PIL BPPGPL-M-L

4902505239915  PIL BPPGPL-M-B 4902505239892  SUP 14-31-0001 7435452039002
LAPICERO P. MEDIA 1.0 "S-GRIP LIGHT" LAPICERO P. MEDIA 1.0 "S-GRIP LIGHT" FOLDER DE MANILA CARTA 135GR
GRIP DE GOMA AZUL GRIP DE GOMA NEGRO ECONO (EMPQ KRAFT 100 UND)
Empaque 1/12 Precio COR  Empaque 1/12 Precio COR  Empaque CAJA Precio COR
Cajon 1,728.00 5.10 Cajon 1,728.00 510 Cajon 1.00 209.24
is St 75

CHA

mex

7416501905196

BON 40TCCH 7891173022882  IRS 1113 SUPERIOR GRA-5000 7435452036704
PAPEL BOND # 40 8 1/2X11" 75GR FOLDER DE MANILA LEGAL ECONOMICO GRAPAS STANDARD 26/6 CAJA 5,000 PCS
CHAMEX 98% BLANCURA 500HJS CARTA 1/3 CEJA CAJAX100U

Empaque CAJA Precio COR  Empaque 1/5 Precio COR  Empaque 1/24 Precio COR
Cajon 10.00 220.00 Cajon 100.00 24119  Cajon 100.00 25.50
MAE EMT-10 7502212171293  SUPERIOR SGS 7435452004253  SUP MPPB-5MMA 7435452037367
ENGRAPADORA METALICA TIRO GRANDE SACAGRAPA SUPERIOR MARCADOR PERMANENTE AZUL PUNTA
BASE DE 16.5 CMS. BISELADA 5mm

Empaque CAJA Precio COR Empaque 1/24 Precio COR  Empaque 12 Precio COR
Cajon 48.00 119.00 Cajon 480.00 13.18  Cajon 864.00 8.76

—
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Rotonda Universitaria 300mts al Norte

Telf: 22527930- 22683499
} E:mil: info@econo-mart.com PrOforma
,@EC Ruc: J03 10000013853
Managua, Nicaragua GG-002256
02/09/2022
Cliente
— Vendedor
SINDY GONZLEZ Servicio al Cliente
ND No Definido
RUC:ND
ND
ELLA MISMA
89000320 .
Item Cantidad Descripcion Precio Desc. Importe
1 1.00 3578 $1.22 0.00 $1.22
Cucharon solido para sopa 12-3/8" resistentes al calor de hasta 410°f de nylon negro
2 1.000 EC-MT4-723035-R $590.04 0.00 $590.04
Mesa de trabajo fabricada en acero inoxidable 430, con entrepaiio y rodos.
Dimensiones: 72" x 30" x 35"
3 1.00 SST-20 $157.47 0.00 $157.47
Olla De Acero Inoxidable Con Tapa 20 Qt
4 1.00 EHP-24 $815.21 0.00 $815.21
Cocina de Mesa 4 Quemadores de 24" a Gas
5 1.00 PS-228Y $1,072.00 0.00 $1,072.00

Molino de Carne 22"

——————
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1.00 SCAL-D22 $58.33 0.00 $58.33
Balanza digital de 22 Lbs

1.00 SCAL-810 $82.60 0.00 $82.60
Balanza Mecanica para Control de Porciones de 10 Lbs

1.00 TMT-DG6 $21.74 0.00 $21.74
Termometro electronico de alta precision

1.00 EF-40 $1,100.00 0.00 $1,100.00
Freidor de 2 Canastas de 40 Lbs de Aceite a Gas

Vegencia de la Proforma: 0  Dias después de emitida

Subtotal $3,898.61
Desc $0.00
Impuesto $584.79
Total $4,483.40

e
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Rotonda Universitaria 300mts al Norte

Telf: 22527930- 22683499 Proforma
Email: info@econo-mart.com
’@% Ruc: J0310000013853
Managua, Nicaragua GG-002335
19/09/2022
Cliente
p— Vendedor
YOXEL AVELLAN Servicio al Cliente
ND No Definido
RUC:561-240300-1000Q
ND
EL MISMO
82444352 .
Item Cantidad Descripcion Precio Desc. Importe
1.00 ALSO $1,580.00 0.00 $1,580.00
= Estante de 4 niveles en acero inoxidable 304, 2M alto X 2M ancho
Vegencia de 1a Proforma: 0 Dias después de emitida
Subtotal $1,580.00
Desc $0.00
Impuesto $237.00
Total $1,817.00

Observaciones:

Fabricacion local , para la contruccion de este equipo debe de brindar un anticipo de 60% al valor total y el restante lo debe de pagarala
entrega del equipo , tiempo de fabricacion es de 5 a 10 dias.

171
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