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.  RESUMEN EJECUTIVO

El presente proyecto tiene como objetivo principal efectuar un estudio de factibilidad y
rentabilidad para la creacion e instalacion de una pequefia micro empresa procesadora
y comercializadora de mermeladas de pifia con jengibre. Esta Mipyme se llamara

Alimentos Cocibolca, estard ubicada en el municipio de Belén departamento de Rivas.

Esta iniciativa surge del como aprovechar los recursos naturales, ya que el potencial
productivo en Nicaragua se concentra en las actividades agricolas, Cabe sefalar que
este potencial se esta comercializando como materia prima, y no se estan generando
valores agregados a la misma, dando como resultado que el maximo beneficio
econdémico esta siendo desarrollado en otros sectores o paises de la region. Lo que
genera que los recursos, sus beneficios adicionales y la oportunidad de crear nuevas
iniciativas empresariales se desaprovechen. Por lo que nos convertimos simplemente
en productores de materia prima, y vendedores de mano de obra no calificada a

grandes empresas externas o industrias.

Ademas, se pretende diversificar la oferta del negocio y se producira pulpa de fruta,
salsa de tomate y encurtidos entre otros, lo que permitira darle valor agregado a la
produccion agricola para su transformacién en producto alimenticios procesados, de
esta manera apoyamos a esos pequefios productores. Es por ello que, el nombre de
la micro empresa ha sido inscrita de forma generalizada, es decir, que tendra la
posibilidad de procesar y comercializar otros productos siempre y cuando esta ya haya

alcanzado estabilidad para poder diversificar.

Como partes de nuestros objetivos al desarrollar esta Mipyme es vender productos
naturales de complemento alimenticio con altos estandares de calidad e inocuidad y
satisfacer demanda de alimentacion saludable que se presenta actualmente en el

mercado.



También mejorar los ingresos econdémicos de mas familias en nuestra comunidad y
ensefiar a otros jovenes la importancia de emprender nuestros propios negocios para
desarrollarnos como personas y contribuir al desarrollo Social-econdmico de nuestra

comunidad y municipio.

En el documento se presentan los principales acapites de los que consta este proyecto,
haciendo mencién de las principales areas funcionales de la Mipyme: estudio de

mercado, estudio técnico o de Produccion, Organizacion y la parte financiera.

Se especifican los aspectos del area de mercado, asi como de las estrategias de
mercado a llevarse a cabo durante el proyecto, entre los que se destacan, una
participacion de la empresa en el mercado local del 4%, con ventas proyectadas de
US $ 20,789.17 délares para el primer afio. Se detalla la estrategia de Mercadeo y
Ventas, enfocada en los grupos metas que pretende atender desde su inicio.

De igual forma, describimos el proceso del estudio técnico del proyecto de produccion,
se presenta la inversion inicial de las materias primas, suministros e insumos
necesarios, para la elaboracion de los productos ofertados, los proveedores, los costos
y gastos totales que debe incurrir la nueva empresa para garantizar el Producto Final

y Comercializacion del mismo.

Otro punto a tratar para la elaboracién de este proyecto corresponde al area de
Organizacion y Gestidbn que regira en la nueva Mipyme, se detalla el tipo de
organizaciéon existente, los puestos de trabajo, las funciones que desempefia cada

colaborador y los gastos de administracion realizados por la empresa.
Ademas, se hace mencion a los aspectos Medio Ambientales, algunas causas de

impacto, asi como de tomar en cuenta algunas medidas de prevencion, mitigacion y

compensacion.
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Como parte fundamental de este documento la parte financiera, se presentan, los
estados financieros proyectados a cinco afos (Balance General, Estado de Resultado,

Flujo de Caja).

Ademas, el céalculo y andlisis de la situacion financiera prevista a futuro, realizada a
través de indices financieros, adecuados a este tipo de Mipyme Se muestra el punto
de equilibrio econdmico, lo que proporcionara una idea mas completa de la posicion

inicial y futura de la misma.

La inversion total para iniciar es de $ 15,098.37 dolares en su equivalente C$
536,898.04 cordobas, de los cuales el El 60% de la inversion sera aportado por un
banco que presta fondos para los nuevos emprendimientos con una tasa de interés
anual del 18% proyectando asi un costo ponderado del 14% el cual nos representa
nuestro indicador minimo para la tasa de interés de retorno (TIR); en cuanto al 40%
restante sera aportado por el propietario de la pyme José Alexander's Bermudez

Paramo.

Hemos evaluado el negocio para un plazo de 5 afios y el PRI (Periodo de recuperacion
de la inversion), nos muestra que el periodo en que se recupera la inversion de los 5

afio en los que se proyectaba, es de 2.56 Afos.

Hemos obtenidos que la VAN es positiva ya que nos genera $ 10,173.53, la TIR es
mayor que la tasa que le exigimos a la inversion (%12.8) y la relacion costo beneficio
es mayor que 1, de un $2.68, utilidad que se puede aumentar si calculamos algunos
gastos para el mediano o largo plazo.

La TIR (Tasa Interna de Retorno) es el porcentaje de ganancia que se obtendra
durante los cinco afios proyectados; este nos indica los porcentajes de ganancias que
dara el negocio en este periodo de tiempo; en este caso el porcentaje es atractivo y

muy favorecedor para el desarrollo de la microempresa,
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II.  INTRODUCCION

Las mermeladas son alimentos con un gran aporte energético para el organismo y
altamente recomendable para una dieta sana y equilibrada, ademas es posible
consumirla junto con una gran variedad de otros alimentos. Es un producto que por su
contenido en glucosa nos brinda la energia necesaria para iniciar el dia lo cual es
indispensable para cualquier persona sea nifio o adulto, asi como para responder a
momentos de gran actividad por lo que es muy consumida por deportistas. Su
consumo es saludable, son apetitosas y accesibles ya que no son de un alto costo lo

gue resulta llamativo para el consumidor.

En nuestro pais existen negocios que procesan este tipo de producto y son pequefios
productores artesanales quienes lo distribuyen en zonas cercanas y que estan
limitados por su capacidad de produccion entre otros factores, lo que nos obliga a
depender de las importaciones de este producto desde diferentes partes del mundo,
por otro lado es minimo el nimero de empresas (industrias) como tal que tienen una
colocacién de mercado amplia con respecto a este producto pero gran parte de esta
colocacion esté orientado a la exportacion. Todo esto nos brinda la oportunidad como
planta procesadora y comercializadora de mermelada de posicionarnos en el mercado,
generando asi beneficios tanto sociales como econdmicos, tales como nuevos
empleos y el fortalecimiento de la economia local y su vez nacional; ademéas seremos
la primera Pyme productora y procesadora en el municipio de belén donde la existencia

de pymes de esta indole es poca.

Este proyecto tiene como objeto la realizacion de un proyecto para la creacion de una
Mipyme procesadora y comercializadora de mermelada de pifia con jengibre en el
municipio de Belén departamento de Rivas, la que tendra como fin satisfacer parte de
la demanda de la poblacion y a su vez promover el consumo de productos nacionales
gue en comparacion con los provenientes del extranjero serian mas accesible para el

consumidor.
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Ademas, permitird tener un conocimiento mas amplio y acertado para fijar su propuesta
e implementar la ejecucion de este proyecto, de manera que pueda ejecutar
proyecciones futuras de crecimiento y rentabilidad, tomar decisiones estratégicas y
buscar los recursos financieros necesarios para su desarrollo y el buen funcionamiento

de la nueva empresa.

Este proyecto funcionard como un documento guia que orientara la estructura de la
operatividad y administrativa de la Mipyme a formar durante un periodo aproximado de
5 afios. Esta hecho segun a la medida de las fortalezas y debilidades que posee la
empresa, que de una manera u otra ayudara al futuro emprendedor a analizar el
mercado de forma exhaustiva y para la planificacion de estrategias necesarias del

negocio.
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. JUSTIFICACION

Actualmente, en la zona se encuentran pequefios productores de mermeladas
artesanales esto nos dice que estan aprovechando al maximo la materia prima para el
agregado de valor. Si bien es cierto, la produccién de pifia en el territorio nicaragiiense
ocupa mas de treinta mil manzanas de terreno en el cultivo y su produccion esta

destinada al comercio nacional.

La creacion de esta microempresa de mermelada, es con el fin de aprovechar los
conocimientos adquiridos durante en el proceso de formacién, ademas, aprovechar las
frutas que se producen en nuestro pais. Al crear esta microempresa, beneficiamos a
la comunidad, generando empleos a una parte de la region; pero también, a la
poblacién campesina, con la compra de sus frutas. Asi mismo, las creadoras de este
proyecto también se veran beneficiadas, ya que a medida que se va desarrollando este
proyecto, vamos adquiriendo conocimientos sobre la elaboracion de este producto, la
tecnologia implementada y su respectiva utilizacion y tomamos experiencia en el

campo comercial.

Este proyecto serd ejecutado en el departamento de Rivas esta es una ciudad
caracterizada como una zona muy poblada y turistica, esta poblacion nos abre un
sendero potencial de mercado, es decir, al tener este nicho de mercado podemos
darles valor agregado a nuestros productos. Teniendo una idea de su cultura de
consumo.

El presente proyecto tiene como fin desarrollar un documento o la herramienta que
guie la creacion de una pyme que elabore mermeladas; esta con el objetivo de proveer
una estabilidad econdmica a las personas vinculadas en el desarrollo del mismo, al
igual que satisfacer las nuevas necesidades del mercado por medio del crecimiento
gue tenga la empresa una vez esté en funcionamiento, realizando innovaciones en el
producto ya mencionado para de esta forma expandirse a nivel nacional. Los
resultados de esta investigacion serdn de mucha utilidad para la creacion de dicha
pyme donde brindara informacidén que permita conocer las fortalezas y debilidades del

mercado.
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V. ANTECEDENTES

En este acapite se reflejan estudios priores a nivel nacional e internacional sobre la

creacion de empresas dedicadas al procesamiento y comercializacion de mermeladas.

Actualmente, ya se han elaborados estudios como proyectos de grado en el disefio de
una linea de produccion de mermeladas. Aunque, estos estudios vayan dirigidos a la
transformacion de las frutas en conservas, ni uno esta definido como tal, es decir,
valoran ciertos aspectos como: la propuesta realizada por: Jorge Antonio Molina
Estrada, Sergio Raul Bello Vallejos en su tesis de grado desarrollaron un plan
estratégico para una cooperativa agroindustrial COAPROSI (Cooperativa
Agroindustrial de Productores de San Ignacio) en la Concepcién-Masaya en los afios
2008-2011, el objetivo del trabajo era estudiar las actuales cadenas de
comercializacién de pifia y pitahaya a sus derivados vinos y mermeladas, de esta
manera permitirles a los productores identificar la competitividad y asi crear estrategias
gue permitan potencializar y mejorar la calidad de sus productos y abrir nuevos

canales de comercializacion. (Estrada & Bello Vallejos, 2011).

En el afio 2017 un grupo de estudiantes pertenecientes a la carrera de Ingenieria en
Desarrollo Rural Sostenible en la Facultad Multidisciplinaria UNAN FAREM- ESTELI
Universidad en el Campo, en su trabajo de grado desarrollan un proyecto de
Produccion y Comercializacion de Mermeladas Mixtas con frutas de temporadas. Con
esta idea de emprendimiento este grupo de jovenes iniciaria a desarrollar y fortalecer
los conocimientos y habilidades en la produccion de las mismas y sobre el
aprovechamiento de las frutas de temporadas. La idea surge debido al mal manejo de
las frutas en las diferentes comunidades y que no existia iniciativa por parte de los
productores para un mejor aprovechamiento de la materia prima. Segun los resultados
obtenidos en la ejecucion de este proyecto han sido factibles y rentables. (Moreno
Zamora, Talavera Moreno, & Talavera Talavera, 2017).
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En la ciudad de Ledn se elabor6 un Estudio de prefactibilidad para la instalacion de
una empresa procesadora de mermeladas a base de frutas tropicales, este daria a
conocer la demanda, su oferta como tal y a su vez promover el consumo de productos
nacionales. Se hace mencion sobre cdmo han surgido pequefios negocios que
procesan este tipo de productos de manera artesanal y su limitacion para su capacidad
de produccién, comercializacién y tecnificacion. Este permitiria conocer si existe un
mercado Yy aceptacion para este producto, facilitando la identificacion de las
condiciones y escenarios bajo los cuales es viable la instalacion de una empresa
procesadora y comercializadora de mermeladas. (Salinas Reyes, Vilchez Espinoza, &
Vivas Cuevas, 2016).

El Centro de Produccion Mas Limpia de Nicaragua a través de La InnovA (Laboratorio
de Innovacién Agroindustrial) con la asistencia de la UNION EUROPEA desarrollan un
Manual Tecnoldgico para el proceso de Mermelada de Pifia promoviendo el desarrollo
sostenible. Este manual se presenta como una alternativa para darle valor agregado a
la produccién de pifia en el pais. Este recopila los requerimientos para implementar el
proceso productivo, considerando equipos, instrumentos, mano de obra y materia
prima. (CENTRO DE PRODUCCION MAS LIMPIA, 2007)

La existencia de estos estudios facilita la creacion de este proyecto de grado, cada

uno de ellos aportan informacioén valiosa en cuanto a la parte financiera, de mercadeo

y la parte técnica del producto.
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V. ASPECTOS ESTRATEJICOS DEL PROYECTO
5.1. BREVE DESCRIPCION DEL NEGOCIO.

La nueva Mipyme se dedicara a la elaboraciéon y comercializacion de productos
derivados de la linea agricola FRUTAS y HORTALIZAS (Mermelada de Pifia con
jengibre). Este proyecto serd ejecutado en el departamento de Rivas. Este
departamento como algunos de sus municipios se caracterizan por ser pobladas y de
caracter turistico, de igual manera se aprovecha la tierra para el cultivo de frutas y
hortalizas que a futuro daran paso a la innovacion de productos para su

comercializacion.

Este proyecto considera la elaboracion y comercializaciéon de mermelada de pifia con
jengibre. Como objetivo de la nueva pyme es mejorar la calidad de vida de jovenes
con deseos de superacion y con espiritu emprendedor. Formar una empresa
procesadora y comercializadora de frutas y hortalizas con jovenes del municipio.
Promover el auto empleo a jovenes de zonas rurales y aumentar los ingresos
econdémicos en las familias de escasos recursos, asi como promover la igualdad de
género. Como mipyme se contribuira a la generacién de 5 empleos para inicio de

operaciones.

La Mipyme contara con instalaciones propias donde se llevar4 a cabo la produccién
de nuestro producto, planta procesadora que estara ubicada en el municipio de Belén
en una zona rural, esta contara con todos los requerimientos que se necesitan para la

produccion de alimentos con calidad e inocuidad.
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5.1.1. INFORMACION SOBRE LA EMPRESA.
5.1.1.1. DATOS GENERALES DE LA EMPRESA

Tabla 1 Datos generales de la empresa

Razon Social Alimentos Cocibolca
Tipo de empresa Persona natural
Km 87 carretera panamericana sur,
Ubicacion entrada Hacienda el Prado 100 metros
al oeste.
Teléfonos:(+505) 76345568
£ . alexandersbermudezjp@gmail.com
-mail: . : :
cocibolca.info@gmail.com
Propietario: José Alexander's Bermudez Paramo
Capital Inicial
Fecha de Inicio de operaciones: Enero 2022

La nueva Mipyme se formalizara legalmente como persona natural bajo el régimen de
cuota fija en cada una de las instituciones necesarias que faciliten los permisos y/o

certificados para operar.

5.1.1.2. MISION, VISION Y VALORES DE LA MIPYME

Mision de Alimentos Cocibolca

“Somos una pequefia empresa Agroindustrial dedicada a la produccion y
comercializacion de productos alimenticios, basandonos en los estandares de control
de calidad, comprometidos al desarrollo socio econémico y con la preservacion del
medio ambiente. Como objetivo principal es ofrecerles a los clientes un producto
inocuo de calidad y satisfacer sus necesidades en cuanto a la diversificacion y precios
accesibles de nuestros productos. Buscando asi la permanencia, crecimiento y

confiabilidad de nuestros consumidores.
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Vision de Alimentos Cocibolca

“Ser una empresa reconocida a nivel nacional, consolidarnos como la empresa
Agroindustrial en el procesamiento y comercializacion de productos alimenticios de
Frutas y Hortalizas, amplidndonos con nuevos productos a través de la innovacion,
superando asi las expectativas de los clientes y diferenciandonos de la competencia
como una MIPYME original, sélida y profesional, con calidad humana y principios

éticos.

Valores

# Responsabilidad
# Calidad.
# Servicio al cliente

# Busqueda a la excelencia
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5.2. OBJETIVOS DEL NEGOCIO

5.2.1. GENERAL

Elaborar un proyecto agroindustrial para la creacion de una Mipyme
procesadora y comercializadora de mermeladas de pifia con jengibre en el

municipio de Belén departamento de Rivas, en el periodo 2021”

5.2.2. ESPECIFICOS

Realizar un estudio de mercado para la determinacion de la demanda y oferta

de mermeladas.
Elaborar de un plan de mercadeo de manera que se defina los movimientos
necesarios para el posicionamiento de nuestro producto en cuanto a la oferta 'y

la demanda del producto.

Elaborar un Plan de Produccion de acuerdo a la demanda para la identificacion

de herramientas, equipos y maquinarias en el proceso productivo.

Determinar la viabilidad y factibilidad financiera del proyecto.
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5.3.

Tabla 2. Analisis FODA

Fortalezas
Conocimientos técnicos referentes al
procesamiento de frutas y hortalizas
respecto al producto a elaborar.
Acceso a asistencia técnica para el
acompafiamiento en el proyecto.
Conocimiento sobre Aplicacion y
Verificacion de Normativas

Nacionales  (Normas  Técnicas

Obligatorias Nicaragiienses)

Debilidades

No se cuenta con transporte de
particion.

Falta de conocimiento sobre las
nuevas maquinarias tecnificadas.

El producto no es de consumo diario.
No hay reconocimiento de marca.
No se cuenta con bodegas para el
almacenamiento para materia prima

en los picos de produccién

ANALISIS FODA.

Oportunidades
Disponibilidad de financiamiento por partes a ONG como
FIDESCAMINA, FDL que

emprendimientos.

apoyan a los nuevos
Disponibilidad de financiamiento por parte de la institucién de
gobierno MEFCCA

El Gobierno de Nicaragua brinda acompafiamiento a los
emprendimientos en sus diferentes etapas de desarrollo, a
través de capacitaciones, realizacion de ferias locales y
tematicas, asi como programas de aceleracion a través de las
plataformas que impulsa el modelo de Economia Creativa
tales como: EXPOPYME, Nicaragua Emprende, Nicaragua
Cyber

Monday, Emprendimientos en el Campo, Negocios Digitales

Fuerza Bendita, Nicaragua Disefia, Hackathon,

y el Programa de Acompafiamiento y Aceleracion de
Negocios (PROSPERA).

Amenazas

La competencia desleal.

Carencia de materia prima por las temporadas de cosecha.

Crisis econémica y Fito-sanitaria mundial.

Cambios a las reformas tributarias y legislacion alimentaria

Aumento de los precios de insumos y materia prima
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5.4. FUERZAS DE IMPACTO

Michael Porter sugiere que la formulacion de una estrategia necesita la evaluacion del
atractivo de una industria mediante el andlisis del ambiente externo (LAS 5 FUERZAS
DE PORTER), atendiendo tanto al tipo de competencia dentro de una industriay a la
posibilidad de que nuevas empresas ingresen al mercado, como a la disponibilidad de
productos o servicios sustitutos y a las posiciones de negociacion de los proveedores,

compradores o clientes.

Tabla 3. Las 5 Fuerzas de Porter
CONCEPTOS FUERZA ANALISIS
La informacion obtenida de la investigacion de mercado ha llevado a
identificar nuestra principal competencia, de qué forma trabajan con sus

intermediarios y consumidores identificando asi las caracteristicas en

n
% comun que tienen con nuestra oferta, como productos, calidad y precios.
E g Identificamos que tenemos competencias como 10 son negocios
H_J g artesanales y el mayor distribuidor CALLEJAS. Por tanto, se considera
% <5;: que la entrada al mercado es bastante dificil pero no imposible, si lo
8 "'EJ vemos desde el punto de vista de tener los conocimientos técnicos
% necesarios para la produccion de alimentos agroindustriales. Contar con
% suficiente capital, asi como la infraestructura, maquinaria y equipos

adecuados. Superariamos a los negocios artesanales y ocupariamos su

mercado.

Los productos sustitutos mas cercanos a los ofertados que actualmente
g é) 5 pueden sustituir el consumo de mermelada son: mantequilla, jaleas,
8 g ﬁ mayonesa, y otros productos que pueden servir como complemento de
§ g E un platillo. Sin embargo, podemos considerar sustitutos cualquier
oo = producto que supla o satisfaga las necesidades del consumidor.

En este sector donde nos vamos a dirigir es amplio, ya que tenemos

competidores con afios de existencia en el mercado, entre ellas tenemos
3 g < a CALLEJAS, que tiene una trayectoria de afios de estar en los hogares
g LZU g nicaragiienses, UJARRAS empresa productora y comercializadora de
2 E <5;: mermeladas, originaria de Costa Rica, la cual exporta su producto hacia
E § g nuestro pais. De igual forma tenemos a FINCA SANTA CLARA y

D’LAGO, son empresas ya con experiencia, formales, con marketing ya

dirigido y las consideramos no desleales al momento de competir.
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PODER DE COMPRADORES

PODER DE PROVEEDORES

MEDIA-ALTA

BAJA

El cliente tiene poder de negociacion, él decide a quien comprarle. A
través del estudio de mercado nos encontramos con diversas marcas
del producto, presentaciones y precios, lo que nos permite crear esta
idea de negocio, con base en las necesidades que demandan los
consumidores. Los compradores o clientes siempre estan buscando un
producto con el cual puedan cubrir con su poder adquisitivo, por tal
razén, nosotros buscaremos satisfacer las necesidades de nuestros
potenciales clientes con un producto de calidad, precio accesible y cuyo
proceso de elaboracién cumpla con todos los requisitos de higiene y
seguridad alimentaria.

Encontrar a nuestros proveedores es en parte dificil y accesible a la vez.
En lo que es la materia prima (pifia) hay productores en el municipio de
Ticuantepe, ya tenemos identificados a nuestros proveedores de
material de empague e insumos que se necesitan en el proceso de
elaboracién para nuestro producto a comercializar. En si, para nuestro
caso los proveedores tendran sobre nosotros algun tipo de poder de
negociacion ya que nuestra principal materia prima no es originaria de
esta zona de rivas y habré que buscar a los productores de forma directa
para evitar caer con proveedores intermediarios que puedan aumentar

nuestros costos de produccién.
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VI. ESTUDIO DE MERCADO.

Uno de los factores mas criticos en el estudio de proyectos es la determinacion de su
mercado, tanto por el hecho de que aqui se define la cuantia de su demanda y oferta
del producto o servicio. El estudio de mercado es mas que el andlisis y la determinacion
de la oferta y demanda. (Chain & Chain, 2008)

Este estudio de mercado se elaboré con el propésito de analizar la comercializaciéon
de mermeladas, tomando como referencia la poblacion econémicamente activa del
departamento de Rivas, recopilando informacion relativa a los clientes a través de un
formato de encuesta, para la determinacion de la demanda se tomé en cuenta diversos
factores tales como: precios, disponibilidad del producto, diversidad de presentaciones
entre otros.

A través de esta investigacion se pudo corroborar que el 95.7% de la poblacién
encuestada consume mermeladas, ademas, esto permitio identificar las necesidades
y exigencias de los consumidores en cuanto a los precios, los puntos de ventas, los
sabores y la proporcién que ellos necesitan.

6.1. OBJETIVOS DEL ESTUDIO

» Elaborar un alimento con estandares de calidad, cumpliendo con las medidas
Fito-sanitarias en el proceso de fabricacion.

» Garantizar la presencia del producto en todos los puntos de venta para que
estén siempre a disposicion del cliente.

» Establecernos en el mercado Nacional con un producto que satisfaga las

necesidades de nuestros clientes respecto a la calidad, precios y diversidad.

24



6.2. DESCRIPCION DEL PRODUCTO.

La mermelada es una conserva de pulpa de fruta con altas concentraciones de
azucares, es un producto de consistencia pastosa de sabor dulce que puede ser
utilizado como postre; esta tiene un alto reconocimiento y aceptacion de desayunos

diario como complemento ideal para el pan, galletas.

La nueva Mipyme se encargara de la produccién y distribucion de mermeladas de pifia
con jengibre en diversidad de presentaciones tanto como en envases y precios,
oficialmente etiquetados con los datos estandares de control del producto de acuerdo
con el Reglamento Técnico de Etiquetado y logotipos e informacion basica.

Por medio de un sondeo de estudio de mercado rapido aplicado en el departamento
de Rivas, a un tamafio muestra de 383 encuestas se pudo constatar que un 95.7%
consumen mermeladas, a la hora de preguntar preferencia, contestaron que

cualquiera, la que encuentren mas rapido en el mercado sin importar marca.

Este nuevo producto se puede caracterizar como un alimento perfecto para la dieta
diaria de una persona, ya que por sus caracteristicas nutricionales es benéfico para la
salud; ya que es muy nutritiva, rica en fibra y baja en calorias, recomendada en los
regimenes dietéticos. Posee un alto contenido en vitamina C, a ello debe sus
propiedades antioxidantes. Ademas, contiene, en menores cantidades, vitaminas A 'y
del complejo B.

Son muchos los beneficios que ofrece la pifia y el jengibre: favorece la digestion y tiene
propiedades diuréticas. Gracias a su contenido en yodo, magnesio, fésforo y calcio,
ayuda a subir las defensas. Adicionalmente, contribuye con el buen funcionamiento de
la tiroides y del sistema nervioso; dolores de cabeza, trastornos estomacales; y ahora
se ha descubierto, que tiene efectos anti inflamatorios, y que combate el estrés.

El jengibre ha sido parte de las recetas de muchos paises durante algunos afios. Esta
especia, de origen oriental, se usa, sobre todo, en recetas saludables debido a sus
propiedades medicinales como antiinflamatorias, digestivas y termo geénicas que
ayudan a acelerar la quema de calorias. Su sabor es intenso e inconfundible, por lo

gue les da un toque especial al producto.
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6.2.1. CULTURA DE CONSUMO

La mermelada tiene un alto reconocimiento y aceptacion de desayunos diario como
complemento ideal para el pan y galletas.

Tradicionalmente las mermeladas se han elaborado a bases de frutas sus opciones de
consumo se amplian y existen formas combinarlas en otros platillos. Si bien es cierto,
la mermelada no solo se usa como complemento en desayunos, si no que puede
utilizarse en reposteria y en el sector de panificacion. Sin embargo, el consumo de
este producto no esta arraigado, ya que no esta en muchas de las familias
nicaraglienses el consumir mermeladas. Como empresas se buscara la manera de
gue la poblacién conozca del producto.

Conociendo las empresas que ya estan situadas en el mercado, estas suelen dirigirse
mMAas a grupos e individuos, esto quiere decir que tienen segmentado su mercado bajo

el régimen del poder adquisitivo.

6.2.2. ESPECIFICACIONES DE CALIDAD

Al momento de elaborar las mermeladas tomé en cuenta distintos estandares de
calidad, que son parametros importantes para la comercializacion de productos
agroindustriales, tales como: material de empaque y presentaciones. Estos estaran
disefiados con una etiqueta muy particular, decorados y con la debida informacién que
algunos productores artesanales no incluyen. Se contard con una licencia y registro
sanitario de la planta de igual forma del producto que se va a ofertar. Durante el
proceso de elaboracién cumpliremos con las BPM (Buenas Practicas de Manufactura
alimenticia), desde la recepcion de la materia prima hasta llegar al consumidor final,
es decir, en todo el proceso productivo.

Otra manera de diferenciar nuestro producto de la competencia es en las
presentaciones, pues se tendra en cuenta las necesidades de los consumidores

conforme a los resultados obtenidos en nuestro estudio de mercado
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6.3. SEGMENTO DEL MERCADO

De acuerdo a las proyecciones estadisticas del Instituto Nacional de Informacién de
Desarrollo (INIDE?Y), se estima que en el departamento de Rivas y sus municipios
cuenta con una poblacién de 174,747 habitantes para el afio 2020, con un crecimiento
poblacional del 0.3%. El 66% por ciento de nuestra poblacion es menor a los 65 afios,
esta poblacion se encuentra en el rango de edad entre 15 — 64 afios, estos componen

la poblacion en edad para trabajar y econdmicamente activa.

A través de la investigacion de mercado realizada en el departamento de Rivas y sus
municipios mediante una encuesta dirigida a los consumidores en general, se puede
definir que nuestros consumidores potenciales en primera instancia son los nucleos
familiares puesto que el 95.7% segun los datos obtenidos demandan y consumen
mermeladas. Enfocar nuestros esfuerzos a este mercado implica el disefio de
productos mas compatibles con la oferta existente. Nuestro segmento se caracteriza
por ser un mercado altamente exigente. Estos consumidores compran productos o
servicios para satisfacer sus necesidades, por eso, se debe de conocer que es lo que

ellos buscan.

El producto a comercializar no tendra limitaciones de edad, exceptuando a la poblacion
diabética que ocupa al menos el ?210% de la poblacién rivense y que por naturaleza y
caracteristicas del producto no pueden consumirlo por sus altos contenidos de
azucares, sin embargo, el sexo o nivel de ingreso (poder adquisitivo), de niveles Socio
Econdmicos medio, medio-alto y alto no sera impedimento al ser un producto accesible
por su precio y disefio. Se pretendera estar en constante diversificacion del producto
tanto en disefio y en sabores y necesidades de ciertos individuos que les guste deleitar

a su familia con refrigerios saludables y dulces a cualquier hora del dia.

! nstituto Nacional de Informacién de Desarrollo (INIDE). Estimaciones 2020
2 Ministerio de salud Minsa Nicaragua, Censo de Crdnicos y Sistema de atenciones ambulatorias. Estimaciones
2020
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De acuerdo a la anterior informacion, se define que el nicho de mercado finalmente
estard compuesto por personas hombres y mujeres en un rango de edad entre los 15
y los 64 afos (este rango incluye ambos segmentos) y que ademas estéen trabajando
o laborando actualmente, es decir que hagan parte de la poblacidbn econbmicamente
activa y que actualmente se encuentren trabajando o recibiendo algun tipo de remesa
o pensién. (INIDE,2020)

Entre las preferencias de consumo segun el tipo de mermeladas, el universo
encuestado afirma que el 40.6% consume este producto elaborado semi artesanal, 1o
gue con lleva a que lo industrializado ocupe un 31.4% de preferencia. Sin embargo, el
28% consume mermeladas elaboradas artesanalmente. Como resultado del estudio
nos guia a elaborar y comercializar un alimento bajo estas exigencias el artesanal y
semi-artesanal; aunque los productos industrializados como los que comercializa
CALLEJAS y otras empresas grandes competir con ellas es imposible si no ocupamos

primero este segmento.

Se eligi6é este mercado objetivo principalmente porque es un mercado que posee una
poblacion diversificada tanto por el poder adquisitivo que estos poseen y su cultura de
consumo. Por otro lado, segun los datos obtenidos en el estudio de mercado aplicado
en el departamento de Rivas su consumo es periddico lo que sin duda se convierte en
una oportunidad para la empresa incursionar y lograr margenes de utilidad bastantes

atractivos.
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6.4. DEMANDA DEL MERCADO

Para realizar el andlisis de la demanda se debe primeramente segmento el mercado
donde es conveniente comercializar el producto, tomando en cuenta varios factores
donde estratégicamente se logre reducir costos, las mermeladas esta diversificado en
varios mercados de acuerdo a su forma y la modificacion de sus ingredientes, las
podemos encontrar en varios canales como pulperias, miscelaneas, mercados locales,

establecimientos y supermercados.

La poblacion consume este producto ya que este tiene una caracteristica importante
gue es el alto placer gustativo para la mayoria de personas, sobre todo porque existe
un sinnumero de precios para adquirirlo, desde los mas accesible econémicamente
hasta los méas costosos dirigidos a personas con altos ingresos econdémicos, debido a
que este producto es manufacturado por industrias nacionales y extranjeras.
(CALLEJAS, UJARRAS, D’LAGO), controlan la oferta y el precio; también porque ya

tienen posesionadas la mayor parte del mercado de las mermeladas en Nicaragua.

El consumo de este producto no es de mucha frecuencia, es decir, no se consume
diario solamente el 9.2% de los encuestados expresan que consumen este producto
de forma diaria. Presenta variacion en su demanda, su tipo de demanda es temporal

ya que esta se consume en ciertos tiempos del dia y por todo el afio.

Conociendo el interés de la poblacion por probar algo nuevo, que sea atractivo y que
sobre todo sea producido en nuestro pais, podemos posicionarnos en el mercado
como una marca favorita; siempre y cuando tomemos en cuenta la demanda de la
poblacién y desarrollar una empresa comprometida con este tipo de estudios cada
cierto tiempo, para asi observar las nuevas exigencias ajustadas a las necesidades y
de los consumidores, esto nos ayudara a innovar en el mejoramiento continuo de cada

una de nuestras recetas.
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Para cuantificar la demanda de los productos se utilizé principalmente datos de fuentes
de informacion primaria (Técnicas de encuestas y entrevistas). Se realizd una
encuesta (modelo estructurada) con la finalidad de complementar informacion
recopilada. La encuesta esta dirigida a la poblacién de Rivas, como minimo 383
personas esta con el objetivo de conocer: principales oferentes de mermeladas en este
segmento, el consumo de la poblacion de Rivas, el nivel de aceptacién de los
propietarios para nuestras mermeladas y las caracteristicas mas importantes de este
producto que son de mucho interés para la poblacion consumidora como precio,

presentacion, sabor, calidad y publicidad.

Conocer la opinion de estos nos ayudara a tomar mejores decisiones para satisfacer

sus necesidades, ademas son un factor determinante para la factibilidad de cualquier
negocio. Se recopilara informacién adicional como nivel de consumo de mermeladas,
conocer la competencia de marcas de gran prestigio extranjero donde son productos
con altos costos que se pueden encontrar en miscelaneas.

: ;CONSUME USTED MERMELADAS?
En lo que se refiere a la demanda, el 95.7% ¢

de los encuestados compra y consume
NO @ S

mermelada y el 4.3% no consume el producto, 943% @ NO
por lo tanto, siendo el primer dato un porcentaje |
significativo para determinar la viabilidad del

negocio.

Figure 1 Consume usted mermelada
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¢LE GUSTARIA CONSUMIR MERMELADA DE PINA CON JENGIBRE? La importancia de elaborar un

estudio de mercado es

®s conocer que Si estarian

NO ® NO ) .
7(3,4%) dlspuestos a adqumr un nuevo

producto y marca; esto

determinard si es viable o no

Figure 2 Le gustaria
consumir mermelada de

pifia con jengibre recopilados muestra que al

ejecutar el proyecto, los datos

93.7% de los encuestados estarian dispuestos a adquirir un nuevo producto y el 3.4%
no estaria dispuesto a adquirir el nuevo producto porque segun no les apetece el
consumo de jengibre, siendo esto poco significativo en la demanda potencial.
Respecto al 2.9% restante al universo de los encuestados proporcionan datos o

valores como (quizas, probar algo nuevo, y otros lo harian por probar el producto.

6.5. OFERTA DE NEGOCIO

En el departamento de Rivas y sus municipios, existen personas que se dedican a la

produccion de mermeladas de forma artesanal.

La nueva Mipyme ofrecera sus productos principalmente en pulperias, restaurantes y
miscelaneas. Pretendiendo ampliar en el futuro sus canales de distribucién, poniendo
en venta sus productos (Mermeladas) en los super mercados (de la franquicia
WALMART), entre otros.

Las mermeladas elaboradas por la nueva Mipyme seran productos elaborados con
altos estandares de calidad, con un precio accesible a los consumidores y con los

datos veraces expuestos en sus etiquetas, en cuanto a peso neto y registro sanitarios.

En Nicaragua, la industria de mermeladas se encuentra fragmentada, ya que existen
empresas dedicadas a la obtencion de este producto. Hasta la fecha tenemos a
Industrias Callejas S.A, que tiene una tradicion marcada en el mercado por mas de 50
afios, a la vez han surgido pequefias empresas que estan incursionando en el

interesante mundo de los postres.
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Tenemos a otros productores nacionales que se dedican a la conserva de frutas y
hortalizas, sin embargo, elaboran el alimento de manera artesanal y no poseen
tecnologia que ayudan a avanzar en su fabricacion. En la industria alimentaria ha
mostrado un crecimiento en la necesidad de mejora nutricional, se necesita utilizar
estandares de calidad en los productos, también en los empaques que son
almacenados, es asi como se identifica la industria como una oportunidad para su
fabricacion teniendo en cuenta las necesidades de los consumidores para la

prevencion de enfermedades que el ser humano pueda obtener.

6.5.1. PRINCIPALES COMPETIDORES

La investigacion de mercado ha permitido caracterizar a los competidores en cuanto a
la marca del producto que distribuyen, asi como los proveedores presentes en la

localidad en estudio.

En cuanto a la marca adquirida el 33.6% de los encuestados afirman que han

consumido las marcas antes
QUE MARCA ES SU PREFERIDA EN

mencionadas, es decir, que la marca CUANTO AL PRODUCTO DE MERMELADAS

no es de mucha importancia para

ellos, simplemente que adquieren el CALLEJAS;

. . . 33.23%
alimento para satisfacer su necesidad.

En otras palabras, adquieren el

producto de cualquier marca que este

a la mano. MARCA Figure 3Marca Preferida
ARTESANAL; UJARRAS;
6.71% ‘ 7.91%
Sin embargo, el estudio arroja que el
D' LAGO; 4.70%
33.2% de los encuestados consumen FINCASANTA

CLARA;6.31%
la marca CALLEJAS representando

asi nuestra mayor competencia en el mercado. El 6.3% les corresponde a Finca Santa
Clara y Suli con el 7.5% de oferta. El 7.9% corresponde a la marca Ujarras una marca
extranjera procedente de Costa Rica, El 6.71% para los productos que son

comercializados de forma informal o bien no tienen marcas.
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Si bien es cierto tenemos competencias que estan establecidas en el mercado por
afos, ahora, somos una empresa que esta iniciando operaciones y no podremos cubrir
la demanda que ya tienen abastecidas las empresas antes mencionadas. Es
importante mencionar que estaremos siendo competencias para el sector artesanal
que al igual ellos tienen un mercado asistiendo, pero nosotros contamos con todas las
especificaciones de calidad que se mencionan en el acpite 6.1.2 especificaciones de

calidad de nuestro producto.

6.5.2. TIPO DE PRESENTACION

En lo que respecta al tipo de envase
(EN QUE TIPO DE ENVASE ADQUIERE EL PRODUCTO?

el 69.8% de los que compran

mermeladas las adquieren en tazas

de plastico siendo este el envase @ VIDRIO
o @ PLASTICO (TAZAS)
principal, en segundo lugar, con un BOLSAS PLASTICAS

26% estan los envases de vidrio y en
tercer lugar con 4.3% las bolsas

plasticas
Figure 4 Tipo de Envase
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El tipo de envase viene de la mano con el tamafio o porcion del producto que el cliente
adquiere y encuentra, este dato nos permitird conocer y determinar cual es el tamafio
0 porcidén que mas adquieren los consumidores de mermeladas y servira de referencia

para decidir la presentacion y tamafio que como empresa se ofrecera.

¢EN QUE PRESENTACION ADQUIERE EL PRODUCTO?

@ 4 ONZAS (113.5¢)
@ 8 ONZAS (227 g)
16 ONZAS (454 g)

Figure 5Tipo de Presentacion adquirida

De los que compran este producto el 46.9% adquiere mermelada en presentaciones
de 8 onzas(227gr), el 43% de 4 onzas (113.5gr), el 10.10% de los consumidores
adquieren en la presentacion de 16 onzas (454 gr).

En lo que respecta al tipo del envase/porcion que adquieren los encuestados que
compran mermelada, se determiné que tanto los envases de vidrio y material plastico

(tazas y bolsas) se encuentran todas las porciones listadas en la encuesta.
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6.5.3. ANALISIS COMPETITIVO

A continuacion, se presentan un analisis competitivo de las marcas por orden de

reconocimiento que se consideran como la competencia directa identificadas con

ayuda de la encuesta e investigacién de mercado.

Tabla 4 Andlisis Competitivo

MARCA IMAGEN VENTAJAS DESVENTAJAS FUERZA
Aceptacion del producto y | 1. Poca variedad de
reconocimiento de la marca. | sabores.

Excelente posicionamiento | 2. Poca variedad en
en el mercado. presentaciones ALTA
CALLEJAS Se distribuye en todos los | (porcion).
supermercados y centros de
CJ,@JWZ ventas nacional
Precios accesibles.
Se distribuye en todos los | 1. Precios mayores a
supermercados del | los de las Callejas
departamento 2.  Publicidad del
UJARRAS Variedad en presentaciones | producto minima BAJA
(porcion). 3. Precios altos
Variedad en sabores.
Aceptacion del producto y
reconocimiento de la marca.
Se distribuye en los | 1. Poca variedad de
supermercados La Unién y | sabores.
SuLl Pali. 2. Poca variedad en
Aceptacion del producto. presentaciones BAJA
Precios menores  con | (porcion).
respecto a las marcas aqui | 3-  Marca  poco
mencionadas. reconocida.
4. Publicidad del
producto nula
Se distribuye en todos los | 1. Poca variedad en
supermercados del | presentaciones
departamento. (porcidn).
FINCA Aceptacion del producto. 2. Marca poco BAJA
STA Variedad en sabores. reconocida.
CLARA 3. Precios mayores
con respecto a las
marcas aqui
mencionadas
Se distribuye en los | 1. Marca poco
supermercados La Unién y | reconocida.
Pali. 2. Poca variedad de BAJA
D’ LAGO sabores.
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6.6. PRECIO DEL PRODUCTO O SERVICIO.

Esta seccion en especial proporcioné informacion clave ya que por medio de los

resultados obtenidos se podra estimar el precio de la competencia y el precio de venta

gue debemos asignar al producto para que este sea competitivo.

De los encuestados que
compran mermeladas el 42.60%
paga por el producto adquirido
precios entre el rango de C$ 28
a C$ 35 cordobas, estos precios
estan para la presentacion de 4
onzas en envases plasticos
(taza). ElI 46% de los
encuestados afirman que pagan
por el producto un promedio de

C$35 a C$45 cordobas, el costo

¢A QUE PRECIO ADQUIERE ESTE PRODUCTO?

® 4 ONZAS C$28, €5 35

= 8 ONZAS C$35, CS 45

= 16 ONZAS C$80 , C$100

Figure 6 Precio del Producto

de estos es un rango en la presentacion de 8 onzas tanto en envases plasticos como

de vidrio. Para la presentacion de 16 onzas el 11.40% de los consumidores

encuestados pagan de C$ 80 a C$100 cordobas por esa presentacion; de igual forma,

este esta en envases de vidrio y material plastico.

¢CUANTO ESTARIA DISPUESTO A PAGAR?

ol

ONZAS)

Figure 7 Cuanto estaria dispuesto a pagar

@ C$25 A C$30 CORDOBAS (4 ONZAS)
@ C3$33 A C$40 CORDOBAS (8 ONZAS)
@ C$80 A C$ 100 CORDOBAS (16

De igual forma, se valoran los
aspectos relacionados en cuanto
a lo que estan dispuestos a pagar
por el producto o servicio ofertado.
Segun la presentacion de 8 onzas
el 66.10% de
estdn dispuestos a pagar un
promedio de C$33 a C$40
cérdobas, en la presentacion de 4

los encuestados
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onzas el 27.3% pagarian un promedio de precio de C$25 a C$30 coérdobas y el 6.6%
pagarian de C$80 a C$100 cordobas por una presentacion de 16 onzas.

6.7. COMERCIALIZACION DEL PRODUCTO.

; ?
En lo que respecta a los centros de (DONDE ADQUIERE EL PRODUCTO!

adquisicion de este producto, canales de
distribuciéon o plaza en los que el cliente
obtiene o encuentra este tipo de alimentos

@ SUPERMERCADOS
tenemos que el 41.9% encuentran este @ DISTRIBUIDORAS
PULPERIAS
producto en supermercados, @ MISCELANEAS

. . . , . z TODAS LAS ANTERIC
distribuidoras, pulperias, miscelaneas, es ¢

decir, que el producto es accesible.

Figure 8 Donde adquiere el producto

El 29.2% lo adquieren en los supermercados esto se debe principalmente a las
condiciones en abastecimiento que prestan dichos canales de distribucién, en tercer
lugar, el 19.5% de los encuestados afirman este producto lo adquieren en las pulperias
de su localidad, con el 4.7% tenemos a las miscelaneas y distribuidoras

Parte muy importante es saber las preferencias de nuestros clientes en cuanto donde

y como prefieren adquirir nuestro producto.
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6.8. PROYECCION DE VENTAS CON SU CALENDARIZACION

Tabla 5 Proyeccidn de venta con Calendarizacion

PRECIO CALENDARIZACION

Cantidad
Producto/Servicios UNITARIO [ ENER | FEB |MRZO| ABR | MAY | JUN | JUL |AGOS| SEP | OCT | NOV | DIC | totalde | Afiol
Mermelada
Mermelada de Pifia Con Jengibre 0.83 | 2013 | 2013 | 2013 | 2013 | 2013 | 2013 | 2013 | 2013 | 2013 | 2013 | 2013 | 2013 24157 20139.1
0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0.0
TOTAL 2013 24157 | 20139.1

Se muestran las ventas potenciales en forma mensual para el afio uno, fundamentada
segun el estudio realizado en cuanto a la aceptacion y demanda que se realizé al
producto. Se pretende vender 24,157 unidades de mermeladas

Para los proximos cinco afios de operacion de la MIPYME, se calcula un incremento
del 9.5% en las ventas por cada afio claro tomando en cuenta el incremento de la
demanda y la inflaciobn anual. Se debe de encontrar una alianza que permitird
diversificarse tanto en sabores de mermeladas como en presentaciones de envases y
tamafos; ademas, abrir una linea diferente de productos como la preparacion de
salsas de tomates, néctares, y concentrados de frutas, entro otros.

Mantener un abastecimiento seguro de los productos permitird incrementar las ventas,
los margenes de comercializacion y mantener las ventajas competitivas.

Para el calculo del precio de venta se le sumo al costo unitario de produccion un
margen de ganancia, el resultado se compar6 con el precio de venta al publico de la
competencia (sin incluir IVA) logrando asi un precio bajo, competitivo y que nos

permitiera cubrir los gastos operativos y la recuperacion del capital de trabajo invertido.
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6.9. MARKETING DE SU PROYECTO
6.9.1. NOMBRE DE SU EMPRESA

ALIMENTOS COCIBOLCA
Se eligio el nombre ALIMENTOS COCIBOLCA para la mipyme porque es el lago mas
grande a nivel centroamericano y ademas tiene una gran historia desde que los

espafoles colonizaron a Nicaragua.

Historias como estas no se omiten, Los esparioles lo llamaron ‘mar dulce’ debido a que
al ser descubierto por el conquistador espafiol Gil Gonzélez Davila parecia no tener fin
y ademas del oleaje que poseia, pero su caballo tom6 agua del lago dando origen a la

expresion antes mencionada.
6.9.2. ESLOGAN
“Endulza tu Vida”
6.9.3. LOGOTIPO

Cocibolca

Figure 9 Logotipo

El logo tipo representa lo siguiente el engrane es el simbolo de trabajo y esfuerzo; en
el centro se encuentran los dos volcanes majestuosos de la isla de ometepe El
Concepcion y El Maderas en su base lo rodea las calmas aguas del Cocibolca y tras

fondo el sol que nace todas las mafanas indicando un nuevo dia.
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6.9.4. ETIQUETA

Ingredientes:
Pulpa de piiia, Aztcar, Jengibre,
Estabilizante, Acido Citrico
(como regulador de acidez),
Benzoato de Sodio (como
preservantes ).

Producto elaborado por
Alimentos Cocibolca, Km 87
carretera panamericana Sur,
entrada Hcda el prado 200
metros al oeste Belén, Rivas,
Nicaragua

Telf. 76345568

Correo:

cocibolca.info@gmail.com
Peso Neto: 8 onzas
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Registro Sanitario N2 28191 Consumir antes de:

Figure 10 Etiqueta
Nuestra etiqueta esta disefiada con el objetivo de brindar la informacion necesaria a
nuestros consumidores, que va desde los ingredientes hasta su método de
conservacion que contiene la mermelada de pifia con jengibre. De igual forma,
representamos la transformacion de la materia a nuestro producto final; Sus colores
son utilizados de manera que influya en la percepcién del consumidor, sus colores son
el azul transmite calma y confianza, el amarillo atrae poderosamente la atencién por si

mismo transmite felicidad y luminosidad, y el rojo significa poder, atraccion.
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6.9.5. MEDIOS DE MERCADEO

Tabla 6 Medios de Mercadeo

MEDIO

Brochures,
volantes,

panfletos

Muestras
gratis,
Ferias

comerciales

Internet

Redes

Sociales

(Facebook,
WhatsApp,

Correo

Electrénico)

Otros:

TOTAL

ESPECIFICACION

Seran utilizados como medio de difusion del producto,
informacion de la empresa y todo referente para las
la comercializacion del

actividades realizadas en

producto final y colocado en puntos clave de la zona.

Estas seran exclusivamente del producto. Son vistas
como un medio para la apertura al consumo de este
producto. Pueden ir acompafiadas de informacién sobre
sus propiedades y ventajas que proporciona el consumo.
Para la asistencia en ferias es importante, ya que a través
de las ferias gastrondémicas y ferias de negocios que se
realizan en el departamento se estara ofertando el

producto final.
Medios de difusion masiva

Para una mayor publicidad de la empresa y del producto
se creard una pagina en las redes sociales mas visitadas
por la comunidad como lo es Facebook, con el fin de
las

mantener informados a sus suscriptores de

actividades y promociones del producto.

.Habré& un correo electrénico para los pedidos que pueda
haber y de esa manera que haya una comunicacion

enlazada con los consumidores.

Nuestros compafieros y clientes seran promotores de
nuestro PRODUCTO, generando asi una bola de nieve

de comunicacién que en parte le dara publicidad.

FRECUENCIA VALOR
ANUAL
Us$
1 vez al afio $120.00
3 veces al $120.00
afo.

Permanente $150.00
$390.00
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6.9.6. LAS4P’s

Se definio la estrategia de mercadeo, aplicable a los segmentos de mercados reales y
potenciales, para lograr el posicionamiento en el mercado y cumplir con las metas de

ventas proyectadas en el presente Plan de Negocios.

6.9.6.1. PRODUCTO/SERVICIO

El producto a comercializar es Mermelada de pifia con jengibre a como su nombre lo
indica sus ingredientes principales es la pifia, el jengibre que por sus caracteristicas
hace de este un alimento muy peculiar. Gracias a la naturaleza del jengibre este nos
brinda propiedades antioxidantes y conservantes para el alimento haciendo asi que
nuestro producto sea natural y con propiedades nutritivas.
Se definieron algunas estrategias:

» Inclusion de nuevos atributos al producto

» Pruebas de muestreo a través de catadores.

» El material de empaque ser& de vidrio y plastico en la etiqueta se utilizaran

colores que sean atractivos a la mente del consumidor.

» Mantener siempre una oferta de productos de calidad.

6.9.6.2. PLAZA

» La pyme tendra Alianzas Estratégicas con otros negocios para colocar sus
productos en sus establecimientos su adquisicién sera al por mayor, ademas
los clientes podran adquirir este producto al detalle en el area asignada en la
pyme para ventas.

» Se haran visitas personalizadas y contacto permanente con los propietarios de
negocios (Pulperias, Miscelaneas, y Minisuper) y su Distribucion sera directa.

» Que el producto o servicio ofrecido esté disponible en la mayor cantidad de

puntos de ventas posibles.
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6.9.6.3. PRECIO

Considerando la diversidad de precios segun las presentaciones del producto de

mermeladas como nuevo emprendimiento se considera los siguientes aspectos:

>

vV V VYV V

A\

Disponibilidad de créditos con plazos no mayor a 3 dias, con clientes ya
conocidos.

Mantener estrategia de precios bajos en costos de produccion real, para obtener
ganancias via volumen de ventas.

Establecer precios adecuados segun los precios establecidos por la
competencia.

Un precio promedio para la presentacion de 4 onzas en envase de plastico sera
de 25 cordobas, para la presentacion de 8 onzas en envase de vidrio sera de
C$ 38 cordobas.

6.9.6.4. PROMOCION.

Mantener los anuncios publicitarios, rotulacion externa.

Publicidad a través de brochures, volantes, tarjetas de presentacion, etc.
Asistencia y exposiciones en ferias.

Anuncios en Internet, Redes Sociales (Facebook, Twitter, Instagram,
WhatsApp).

Actividades de degustacion para clientes potenciales

Se realizard un evento de lanzamiento de la marca al cual se convocara a
medios de comunicacién para una maxima difusién de la marca.

Participacion en ruedas de negocios.
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6.9.7. DECISIONES

Tabla 7 Decisiones en base a resultados

Toma de decisiones en base a los resultados de la encuesta

Descripcién Observaciones y decisiones
Tino d Con el 69.8% la presentacion en tazas de plastico sera la mejor eleccién para envasar
Ipo de . . . o .
el producto por motivos de higiene, seguridad, apreciacion visual del producto final y
envase

menor costo.

Presentacién
del producto
(cantidad)

El 46.9% adquiere mermelada en presentaciones de 8 onzas(227gr),

Aunque con una demanda del 43% de los clientes adquiere mermeladas en
presentaciones de 4 onzas, se decidio ofrecer mermeladas en presentaciones de 8
onzas(227gr), esto a causa de que los precios de estas mermeladas respecto a su
porcién en el mercado se podria llegar a abarcar una mayor cantidad de compradores
de este tipo de producto, considerando en ofrecerlo a un precio similar al de ambas

presentaciones.

Lugar de

compra

Considerando que el 29.2% de los consumidores de mermeladas adquiere este tipo de
producto en los supermercados se ha decidido distribuir las mermeladas en pulperias,
distribuidoras y miscelaneas ya que la entrada a estas franquicias de sUper mercados

es complicada.

Marca

adquirida

De acuerdo a los resultados de la encuesta la marca Callejas es nuestra principal
competencia, es por ello que se ofrecera al consumidor un producto de alta calidad,
exquisito y econdémicamente accesible, de esta manera se pretende incursionar en el
mercado. Es importante mencionar que estaremos siendo competencias para el sector

artesanal y de las marcas poco demandada.

Sabores

Para efectos de la realizacion de este estudio se determiné que se ofreceran
mermeladas de pifia con jengibre, posterior a esto se recomendara incorporar

mermeladas de otros sabores segun la frutas de temporada.

Medio

publicitario

Se decidié hacer uso de las redes sociales como Facebook, Instagram, WhatsApp ya
gue son un medio publicitario muy amplio. De igual forma, campafias de degustacion
en ferias municipales para dar a conocer el producto y la marca, de esta manera llegar

de forma directa al comprador y consumidor dandolo a conocer de primera mano.
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VIl. ESTUDIO TECNICO.

El estudio técnico puede subdividirse a su vez en cuatro partes, que son:
determinacion del tamafio éptimo de la planta, determinacién de la localizacion 6ptima
de la planta, ingenieria del proyecto y analisis organizativo, administrativo, operativo y
legal. (Urbina, 2010, pag. 8)

Desde tiempos muy antiguos, el ser humano ha logrado aplicar ciertos tratamientos
fisicos, quimicos o biologicos a sus alimentos como método de conservacion, con el
objetivo de darle un mayor tiempo de vida atil a los productos alimenticios elaborados
y de la disponibilidad de los mismos; ya sea como una materia prima 0 como un
alimento listo para el consumo. Si bien es cierto, muchas tecnologias se desarrollaron
bajo el método de prueba-error y otras surgieron como “errores” meramente dichos,
cada una de ellas ha contribuido a que dispongamos de alimentos por un mayor tiempo
posible, independientemente de los ciclos de produccién, tiempos de cosecha y vida

util en su estado natural.

En la actualidad, la ciencia ha logrado desarrollar de manera mas acertada esas
tecnologias de transformacién y conservacion de los alimentos.

Este estudio nos permite analizar diferentes opciones técnicas para poder llevar a la
ejecucion del proyecto, donde se determinan los requerimientos de equipo materiales

y herramientas que seran necesarios para el 6éptimo funcionamiento de la empresa.

La futura Mipyme Alimentos Cocibolca tendra como objetivo principal la produccion y
la comercializacion de mermeladas con su producto estrella Mermelada de Pifia con
Jengibre. El centro de procesamiento contara con las secciones, los equipos,
maquinarias y utensilios necesarios para la transformacién y procesamiento del

producto. De esta manera garantizando un area adecuada para su procesamiento.
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7.1. TAMANO DEL PROYECTO

Segun Baca Urbina para la determinacion del tamafio de un proyecto existen factores
y condiciones que se deben de considerar para la formulacion y ejecucion de un
proyecto de esta manera definir la nueva unidad de produccion. La demanda es uno

de los factores méas importantes para condicionar el tamafio de un proyecto.

Hay ciertos procesos o técnicas de produccion que exigen una escala minima para ser
aplicables, ya que por debajo de ciertos niveles los costos serian tan elevados que no
se justificaria la operacion de la planta. Las relaciones entre el tamafio y la tecnologia
influiran a su vez en las relaciones entre tamafo, inversiones y costo de produccion.
Si los recursos financieros son insuficientes para atender las necesidades de inversion
de la planta de tamafio minimo, es claro que la realizacién del proyecto es imposible
(Urbina, 2010, pags. 84, 86)

Para este proyecto de elaboracion de productos de la linea de FRUTAS en la
produccién de mermeladas, las instalaciones constaran con secciones, seguida de

forma continua siguiendo un flujo de proceso.

El tamafio de la planta de procesamiento cumplird con los requerimientos segun lo
establecido en la norma RTCA 67.01.33:06 de Buenas Practicas de manufactura sera
una estructura de 10 metros de largo X 12 de ancho
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La primera seccion es la Recepcion de Materias Primas, esta area es comun para

todos los procesos de lavado y sanitizacion de frutas. Cuenta con los equipos y

utensilios necesarios son:

a. Balanza de plataforma para quintales.

Cajillas plasticas.

c. Lavatorios (lavatrastos) grandes para la realizacion de lavado y sanitizacion de

las frutas que ingresaran al proceso.

d. Polines plasticos para las cajillas con frutas lavadas.
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La segunda seccion es Pelado y Troceado de la fruta, donde se necesitan los

siguientes equipos:

Mesas de acero inoxidable.

a.
b. Peladora Manuel de piia
c. Tablas de material plastico para cortar
d. Cuchillos de acero inoxidable.
e. Polines plasticos para las cajillas con frutas lavadas.
La tercera seccion es la de Coccion y Envasado, en esta area se necesitan los

siguientes equipos:

a. Licuadora industrial con capacidad de 25 litros.

b. Cocina a gas industrial de 3 quemadores y ollas correspondientes con
capacidad de 20 litros, que cocina un Bach en un tiempo de dos horas desde el
llenado hasta el final del tiempo.

c. Mesa en acero inoxidable para el proceso de envasado y tapado de los
envases.

Evidentemente el envasado y tapado de los envases esta disefiado actualmente para

realizarse de forma manual.

La cuarta seccion es la Bodega de almacenamiento y abastecimiento de Envases

y Aditivos, en ella se necesitan los siguientes equipos:

a. Polines de tamafio estandar.
b. Estante para almacenamiento de aditivos.
c. Balanza para pesar gramos.

La quinta seccion es el Etiquetado y Empacado se necesitan los siguientes equipos:

a. Estante para el almacenamiento de etiquetas y sellos.
b. Mesa para el proceso de etiquetado, sellado y empacado en cajas de carton.
c. Codificadoras lote y vence.

La sexta seccién es la Bodega de Productos Terminados se necesitan los siguientes

equipos:

a. Polines de madera del tamafio estandar.
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Esta bodega albergara los productos ya elaborados y listos para su comercializacion.

7.2. LOCALIZACION DEL PROYECTO

Figufe 12 Miicro localizacion

llustracién micro localizacién del proyecto

Este proyecto se ejecutara en el Municipio de Belén, extendiéndose sobre una bella y
atractiva planicie, sin elevaciones montafiosas. El Proyecto se pretende desarrollar en

una zona rural con mejor proyeccion de crecimiento y desarrollo.

El proyecto se pretende establecer a la altura del Kilbmetro 87 de la carretera
Panamericana Sur, 800 metros al oeste, ubicado en un area separada de la poblacién,

con amplia entrada de carretera.
Potencialidades y Caracteristicas del Terreno

Ubicado en una zona semiurbana. Presenta topografia levemente plana con una
pendiente natural de 1.5%. Colinda con vias de gran importancia como lo es la

carretera Panamericana lo que facilita el acceso
Caracteristicas principales:

e Tamafo del terreno: El terreno de 2.63 Hectareas (684 metros) .
e Geologia: De acuerdo a los planos y estudios de SINAPRED, se encuentra

fuera de las areas consideradas de riesgo, sin embargo.
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Topografia: presenta una pendiente suave, constante y natural del 1.5 % con
orientacion, del Noreste hacia el Suroeste.

Tipo de Suelo: Fértil, excelente para agricultura, limoso-arenoso, color café, con
un considerable grado de plasticidad, por lo que para efecto de base de calles
y/o fundaciones, siempre se mejora con material selecto, de bancos existentes
en el é&rea, en proporciones de acuerdo a los estudios geotécnicos,
recientemente realizados.

Clima: caluroso, tropical seco, tipico de la zona del Pacifico, con temperaturas
que oscilan entre 21°C y 36°C, con maximas hasta de 42°C. La precipitacion
anual maxima alcanza 2,000mm y la minima, entre 700 y 800 mm anuales.
Vias de Acceso: una via:

Electricidad: Es factible conectarnos a la linea primaria, monofasica de 7.8Kv.
gue pasa a todo lo largo del lindero este del terreno a desarrollar.

Telefonia: Existe factibilidad en el area para que CLARO, TIGO brinde el
servicio de telefonia.

Educacion: Existe en el barrio ElI Prado, La Curva, cercano al proyecto, un
Preescolar, Primaria

Salud: A las cercanias encontramos 2 centros de Salud estatales, ubicados en

los barrios colindantes al norte y sur del terreno.
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7.3. INGENIERIA DEL PROYECTO
7.3.1. PRODUCCION

El proceso de produccion es el procedimiento técnico que se utiliza en el proyecto para

obtener los bienes y servicios a partir de insumos, y se identifica como la

transformacién de una serie de materias primas para convertirla en articulos mediante

una determinada funcién de manufactura. (Urbina, 2010, pag. 89)

Estado inicial

Proceso
transformador

Insumos

Son aquellos elementos
sobre Los cuales se
efectuard el proceso de
transformacion para
obtener el producto
final.

Suministros

Son Los recursos
necesarios para realizar
el proceso de transfor-
macién.

Figure 13 Proceso de produccion

Proceso

Conjunto de operaciones
que realizan el personal y
la maquinaria para
elaborar el producto
final.

Equipo productivo

Conjunto de maquinaria
e instalaciones necesarias
para realizar el proceso
transformador.

Organizacién

Elemento humano
necesario para realizar el
proceso productivo,

Producto final

Productos

Bienes finales resultado
del proceso de transfor-
macion.

Subproductos

Bienes obtenidos no
como objetivo principal
del proceso de transfor-
macion, pero con un
valor economico.

Residuos o desechos

Consecuendia del
proceso con o sin valor,
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7.3.1.1.

CANTIDAD DE MATERIA PRIMA E INSUMOS PARA LA FABRICACION DE

MERMELADAS DE PINA CON JENGIBRE

Tabla 8 Costo Variables

ALIMENTOS COCIBOLCA
Presupuesto de Materia Prima en dodlares

Costos Variables

Concepto Proveedor Unidad de Medida Cantidad Precio Unitario Mensual Anual
Pifa Hermanos Vasquez Unidad 173 0.56 96.62 1159.49
Azucar Distribuidoraelgallo  Ib 442 0.33 145.87 1750.47
Jengibre Ariel Miranda Ib 18 1 18.08 216.91
Estabilizante ASEAL gr 10966 0.0033 36.19 434.23
Acido Citrico ASEAL gr 685 0.0018 1.23 14.80
Benzoato de Sodio ASEAL gr 227 0.0016 0.36 4.35
Etiquetas Criptos Unidad 2013 0.05 100.65 1207.80
Envases de 8 onzas plasticos  Comercial paola Unidad 2013 0.11 221.43 2657.16
Cajas de Carton Astro unidad 167.75 1 167.75 2013.00
TOTAL 788.19  9458.22
Tabla 9 Costos de Produccion

ALLAENTOR COEEOLER El presente Balance de costos de

COSTOS DE PRODUCCION

Qo Mot dEnDelan produccion se realizé en base a las

MATERIALES UTILIZADOS EN PRODUCCION COSTOS
Pifia %.62] i ; ; .
AZucar 58 siguientes consideraciones:
Jengibre 18.08| _
AT T— 1o En este balance se toma en
Acido Citrico 1.23 : : .
S erzoao G Sodio o3 cuenta la materia prima e insumos
Etiquetas 100.65 tili la fabri . 7
Cajes de Carton Tool que se utilizaran para la fabricacion
Envases de 8 onzas plasticos 221.43 | ,
COSTO TOTAL DE PRODUCCION $ so124) del producto, generando asi un
UNIDADES PRODUCIDAS 8 ONZAS 2013 .
COSTO TOTAL POR UNIDAD $ 0.s00] balance de costos directos.

ALIMENTOS COCIBOLCA - Por otro lado, se presenta el

COSTOS DE PRODUCCION

Unidad Monetaria en Dolar .z

MATERIALES UTILIZADOS EN PRODUCCION costos balance de costos por la produccion
Pifa 96.62
Azucar use7l de 2013 unidades, incluyendo
Jengibre 18.08
Estabilizante 36.19 H H
NSRS 755 valores primordiales como los
Benzoato de Sodio 0.36) L.
Etiquetas 10065 cargos basicos y la mano de obra;
Cajas de Carton 167.00!
Envases de 8 onzas plasticos 221.43 1 I I
Dl G B 2143 es decir, que de forma indirecta
E i 35.00 . .
o =000 reflejan el costo de una unidad de
COSTO TOTAL DE PRODUCCION $ 1352.44
UNIDADES PRODUCIDAS 8 ONZAS 2013] mermelada $0.67 dolares
COSTO TOTAL POR UNIDAD $ 0.672

equivalentes a C$23.82 cordobas en moneda nacional.
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Para conocer la cantidad y la materia prima e insumos que necesitamos Nnos

basamos en la formula del producto.

Tabla 10 Formula

FORMULA DEL PRODUCTO

INGREDIENTES %

Pulpa de Pifia Madura 50.35 %
Azucar 42.05 %
Jengibre 5%
Estabilizante 2.40%
Acido Citrico 0.15%
Benzoato de sodio 0.05%

Total 100.00%

1. Para calcular los costos unitarios de la materia prima e insumos que
necesitamos, elaboramos un presupuesto con los costos totales de acuerdo a

nuestra demanda potencial proyectada, para ello recurrimos a:

» Entrevistas directas con productores de pifia en los municipios de La
Concha y Ticuantepe.

» Para conocer los costos, por mayor de azucar, estabilizante, &cido citrico,
benzoato de sodio, se hicieron visitas directas a diversas distribuidoras
que existen tanto en la zona de Rivas como en Managua.

» Para el caso de los envases de vidrio y material plastico se efectuaron
consultas directas con la empresa PROVINCO,

» Enrelacion con los costos de etiqueta, estas fueron cotizadas a imprenta
Criptos en la ciudad de Managua.

2. Para conocer los costos directos de mano de obra se realizo el siguiente analisis
de acuerdo a la siguiente tabla, donde tuvimos en cuenta la cantidad de
operarios en base a el flujo de proceso, nuestra propia experiencia llevada a
cabo en los modulos de produccion en las practicas realizadas, donde tenemos

datos reales del tiempo de fabricacion de forma artesanal.
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Tabla 11 Salarios

ALIMENTOS COCIBOLCA
de Mano de Balance de produccion En ddlares
Cargo Cantidad Salario mensual Salario por la cantidad Salario Anual
Gerencia 1 200 200 2400
Operario 4 45 180 2160
Total de Salarios 5 245 380 4560

Respecto a los salarios de mano de obra, este se estima en dependencia de la

cantidad a producir durante un mes de trabajo, puesto que la produccion mensual no
es en gran cantidad se ha valorado por 8 dias de trabajo, es decir, que en el mes se

trabajara 8 para cumplir con la demanda proyectada. De esta manera reducimos mas

gastos con respecto al salario de los operarios al iniciar el proyecto.
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7.3.2.

Tabla 12 Ficha Técnica

FICHA TECNICA DEL PRODUCTO

ALIMENTOS COCIBOLCA

Alimentos .
Cocibolca

FICHA TECNICA
NOMBRE DEL -
PRODUCTO MERMELADA DE PINA CON JENGIBRE
FECHA DE
ELABORACION 13/10/2021

DESCRIPCION

Elaborado cumpliendo con todas las normas de legislacion sanitarias vigente, lo que garantiza un producto
con excelente calidad sanitaria tomado en cuenta las practicas de higiene en todo el proceso productivo
desde |la materia prima, su procesamiento, empacado, etiquetado y distribucion garantizando la inocuidad del
producto. Es un producto elaborado a partir de la pulpa y jugo de pifia con la adicion de jengibre, el cual es
extraido por el despulpador al cual se le adiciona azlcar y se concentra hasta obtener su gel.

PRIMARIOS Pina, Jengibre, Az(car
INGREDIENTES SECUNDARIOS |Estabilizante (Carboximetilcelulosa), Acido Citrico, Benzoato de Sodio
CARACTERISTICAS FISICO-QUIMICAS Y MICROBIOLOGICAS
FISICA QUIMICAS MICROBIOLOGICAS
Caracteristicoa 65 -
AROMA la fruta (pifay | Brix® 68°Brix LIMITE
jengibre) TIPODE| MAXIMO
Uniforme, PARAMETROS fICATEGORIA RIESGO | PERMITID
COLOR caracteristicoa |Ph 3-34 o
la pifa
, Salmonella ssp
SABOR Dulce, picoso 259 10 AUSENCIA
APARIENCIA | Espesa, Pastosa Mohos y 3 ¢ 1072 UFC/g
levaduras
Coliformes totales y fecales AUSENCIA

FORMA DE CONSUMO

Listo para consumir como acomparfante de bocadillos

ALMACENAMIENTO Y VIDA UTIL

Conservar a temperatura ambiente, 6 meses mientras se mantenga en el envase cerrado a temperatura
ambiente, se espera un tiempo de vida util de 12 meses, en lugar fresco y seco. En caso de abrir refrigere

ADVERTENCIAS

Suspender su consumo si presencia mohos o levaduras

ELABORADO POR

| AUTORIZADO POR
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7.3.3. DIAGRAMA DE PROCESO PARA LA ELABORACION DE MERMELADA DE
PINA CON JENGIBRE

Pifa Jengibre
Recepcion de materia
Prima ( ) .
Recepcion de materia
Prima

H20+CL50ppm i__p SeleccionyLavado 4.‘ H20 SUCIA
Pesado H20+ CL 50 ppm Seleccion yLavado H20SUCIA

Pelado CASCARAY PEPITAS ] S
Pelado

Troceado .
Rayado
Despulpado
N ., Pesado
pesado > Formulacion A

r

[ T $100°C PCC

Coccion/Concentracion
Enfriado —»[ T°85° C Vidrio T° 40° C Pléstico
T 45°C-t: S min Esterilizado » Envasado
T°65°CX15min Pasteurizado

Enfriado

Etiguetado

Embalaje

Almacenamiento
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7.3.4.

Tabla 13 Carta Técnica

CARTA TECNICA DEL PRODUCTO

Cocibolca

CARTA TECNICA

PRODUCTO: MERMELADA DE PINA CON JENGIBRE

OPERACION

DESCRIPCION

TRANSPORTE DE
LA MATERIA
PRIMA A LA

FABRICA

La materia prima sera trasladada hacia la planta de proceso directamente al
area de recepcion.

RECEPCION DE
LA MATERIA
PRIMA

Es el primer paso de proceso donde la materia prima es recepcionada teniendo
en cuenta distintos parametros muy importantes como: Recepcionar una fruta
gue no contenga magulladuras, partes podridas y con un grado de madurez
adecuado. Para este proceso se necesitan cajillas plasticas.

LAVADO

Se realiza el lavado de la fruta de acuerdo con los estandares de calidad para
la eliminacion de suciedades, tanto tierra como residuos quimicos, obtenidos
en la etapa de cosecha. Es necesario una pila de concreto, de igual forma se
hace el lavado de los materiales a utilizar en una solucién clorada de 50 ppm
a 20 litros de H20, para la desinfeccién en la eliminacién de microorganismos
presentes en los utensilios y en la fruta.

PESADO

Se procede al pesado de la meteria prima que entrara a proceso, de esta
manera se iniciara a calcular perdidas y rendimiento por proceso.

PELADO

La materia prima (frutas) se procede al pelado con el objetivo de la obtencién
de la pulpa, ya que es esta la que se le utiliza para el proceso de elaboraciéon
de mermeladas. Es necesario contar con mesa de acero inoxidable, bandejas
plasticas, cuchillos y panas plasticas.

TROCEADO

Luego que el producto fue pelado se procede a trocear la pulpa para una mayor
facilidad en el despulpado o licuado. Es necesario contar con mesa de acero
inoxidable, bandejas plasticas, cuchillos y panas plasticas.
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DESPULPADO

Este paso consiste en licuar la pula sin la adicién de agua, ya que esta fruta
es rica en agua, lo que facilita el proceso de licuado. Se necesita licuadora
industrial o semi industrial de 10 a 200 Its de capacidad, panas plasticas o
baldes.

PESADO/
FORMULADO

En esta etapa productiva, se procede a pesar cada insumo que llevara nuestro
producto, y hacer los célculos segun la formula estandarizada de la
mermelada.

COCCION

Al haber obtenido la pulpa de la fruta, se somete el producto a coccion,
llevandolo a temperaturas altas aproximadamente de 100° C

En este proceso de coccion se da la adicién de los insumos como la pectina,
azucar, benzoato de sodio, &cido citrico.

Se da la eliminacién de la Aw (Actividad de Agua) presente en la pulpa, se
lleva el producto a que tenga una consistencia espesa y a 65° Brix que por lo
general esta establecido en la norma de alimentos en conserva.

Es necesario los utensilios como: el refractbmetro, marmita u olla de acero
inoxidable, cucharas de acero.

ENFRIADO

Después de la coccion del producto se somete a enfriado, este puede estar a
temperatura ambiente, luego es trasladada en baldes plasticos y llega a
obtener de 85°c para envases de vidrio, de 35 a 40°c para envases de material
plastico.

ESTERILIZADO

Aplica para envases de material vidrio. Antes de envasar el producto se tiene
gue esterilizar los envases segun el tipo de materia que se va a utilizar.

Los envases de vidrio son sumergidos en agua caliente por un tiempo de 5
minutos, se necesita de una olla para realizarlo.

EMPACADO O
ENVASADO

El envasado se hace con las mermeladas a temperaturas de 85°C. Para
proceder a su empacado con una cuchara de acero inoxidable. Se realizan en
vasos de vidrio con capacidad de 8 onzas.

PASTERIZADO

El producto se somete a pasterizar en los envases de mermeladas, de manera
que al aplicar este proceso garantiza una mayor vida Util del producto, por un
tiempo de 15 minutos. Transcurrido este proceso de pasterizado se sacan y
se colocan baca abajo para un mejor cierre.

ENFRIADO Después del tiempo de pasteurizacidn se deja enfriar el producto boca abajo,
para un mejor cierre.
ALMACENADO El producto final es almacenado en cajas de carton a temperatura ambiente.
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7.3.5. FUNCIONALIDAD DE LOS INSUMOS RESPECTO AL
PRODUCTO A ELABORAR

Pifa:
Es una fruta dulce, sabrosa y jugosa, facil de comer. Por su apariencia, propiedades
nutritivas y sabor, su consumo es adecuado en todas las etapas de la vida. La pifia
pertenece a la familia de las Bromeliaceas, que comprende unas 1.400 especies de
plantas, casi todas herbaceas, de hoja perenne y con flores muy llamativas.
Valor nutricional y bondades de la pifia:

a. La pifia contiene micronutrientes que nos protegen contra el cancer, ademas de
disolver los coagulos de sangre que podriamos formar, siendo beneficioso para
el corazon.

b. La pifia madura tiene propiedades diuréticas, contiene sustancias quimicas que
estimulan los rifiones y ayudan a eliminar los elementos toxicos del organismo.

c. El jugo de la pifia combate y elimina parasitos de los intestinos, ademas de
aliviar trastornos intestinales y reducir la bilis.

d. La pifia tiene propiedades antiinflamatorias, contiene una mezcla de enzimas
llamadas bromelaina. La bromelaina bloguea la produccion de kinins, que se
forman cuando hay inflamacion. Distintos estudios han demostrado que este
bloqueo producido por las bromelainas en las pifias, ayudan a reducir la
inflamacion provocada por la artritis, gota, dolor de garganta y sinusitis aguda.

e. De igual manera, la pifia también ayuda a acelerar la curacion de las heridas
producto de lesiones o cirugias. (Salinas Reyes, Vilchez Espinoza, & Vivas
Cuevas, 2016)

Jengibre

El jengibre es una planta con flores proveniente del sudeste asiatico. Es una de las
especias mas saludables (y deliciosas) del planeta. Pertenece a la familia
Zingiberaceae, y esta estrechamente relacionada con la circuma, el cardamomo y el
galangal. El rizoma (parte subterranea del tallo) es la parte que se suele usar como

especia. A menudo, se le llama raiz de jengibre o, simplemente, jengibre.
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El jengibre se puede usar fresco, seco, en polvo o como aceite 0 jugo. Es un
ingrediente muy comudn en las recetas. A veces, se agrega a alimentos procesados y
cosméticos.

Es conocido por estimular los jugos gastricos y aliviar los sintomas de gripe y tos, la
raiz es de uso medicinal para tratamiento de la dispepsia y sintomas de hinchamiento,
acedia, flatulencia y nauseas; su uso es en té muy consumido en Chinay la India como
un digestivo ya que las enzimas catalizan rapidamente las proteinas digestivas en el
estdbmago por lo que dejan poco tiempo para la 36 nausea; el aceite de jengibre tiene
compuestos activos los cuales son inhibidores de la biosintesis de prostaglandinas, lo
cual contiene propiedades antioxidantes como el alphatocopherol.

Por las afectaciones de la pandemia mundial COVID-19 los consumidores en general
se adaptan y buscan tendencias que permitiran la seguridad y bienestar en términos
de salud y familia. Uno de los productos que ha ampliado su oferta y que ha
demostrado aportar diversos beneficios al sistema inmune es el jengibre. Es por ello
que se propone desarrollar una linea de mermeladas de pifia con la adiccion de
jengibre como alternativa saludable, debido a los beneficios para la salud que aportaria
el jengibre a estos productos.

Las Propiedades y beneficios del jengibre

Son multiples los usos que se da al jengibre, siendo relevantes en la actualidad:
Mejora la circulacién sanguinea y disminuye el riesgo de un evento cerebrovascular,
especialmente del tipo isquémico.

Dolor articular de origen inflamatorio. Algunos de los componentes del jengibre
contribuyen a reducir la inflamacion articular y muscular lo cual es util en el manejo de
enfermedades como la artrosis y la artritis. Aprenda que es la artrosis y como tratar el
dolor.

Tos e inflamacion cronica en el tracto respiratorio. Las infusiones de jengibre reducen
la inflamacién del tracto respiratorio y facilita la expectoracién del moco.

Nausea y vomito en el contexto del tratamiento del cancer. Se ha encontrado que el
consumo regular del jengibre en pacientes sometidos a tratamiento con quimioterapia

permite reducir la frecuencia e intensidad de las nauseas y el vomito.
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Colon irritable. El jengibre reduce la inflamacion del colon y disminuye los sintomas
relacionados con el colon irritable como el dolor abdominal y flatulencia.

Infertilidad. Existen algunos reportes que sugieren que el consumo de jengibre mejora
la calidad del semen y podria ser Gtil en casos de infertilidad masculina. Conozca que
es la infertilidad.

Migrafia. Favorece la regulacion del tono vascular en el sistema nervioso central
disminuyendo la frecuencia de la migrafia, intensidad y duracion.

Estrés cronico. El jengibre favorece la disminucion de la inflamacion sistémica propia
de la reaccion cronica al estrés.

Circulacion de la sangre. Mejora la circulacion sanguinea y reduce la formacion de
coagulos.

Azlcar:
Este ingrediente cumple una importante funcién en la gelificacién de la mermelada al

combinarse con la pectina de la fruta, pectina o estabilizante afiadidos, su
concentracion debe impedir tanto la fermentacion como la cristalizacién. En general la
mejor combinacion para mantener la calidad, lograr una correcta gelificacién y un buen
sabor suele obtenerse cuando el 60 % del peso final de la mermelada procede del
azucar agregado. El producto resultante contendra un porcentaje de azucar superior

ya que se suman los que se encuentran naturalmente en la fruta. (Castelli, 2018)

Estabilizante
- Pectina de la fruta: Es un agente gelificante que se encuentra en las

membranas celulares de las frutas cuya cantidad y calidad dependen del tipo
de fruta y de su estado de madurez. Durante la primera fase de preparacion de
mermeladas es necesario ablandar la fruta de forma tal que se rompan las
membranas de las células para facilitar la extraccion de la pectina. (Castelli,
2018)

- CMC(Carboximetilcelulosa) : es un polvo de color baige claro que se utiliza
como estabilizantes de alimentos, esta mejora la viscosidad, es decir, confiere
al producto un aspecto mas espeso, asi como los ayuda a la retencion de la
humedad, se obtiene de la celulosa de las plantas y se ha comprobado que no
es dafiino para la salud de los consumidores. (Salazar, 2016)
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Acido citrico:
El acido citrico es importante no solo para la gelificacion sino también para conferir

brillo al color de la mermelada, mejorar el sabor, evitar la cristalizacion del azucar y
extender su vida util. (Castelli, 2018)

Benzoato de Sodio
Su funcion es evitar el deterioro del alimento en especial por desarrollo de

microorganismos, principalmente de hongos y levaduras.

7.3.6. PARAMETROS DE CALIDAD

e En la materia prima
La fruta que entra a proceso debe estar libre de golpes, o partes podridas y que el
grado de madurez debe ser el adecuado.

e En el proceso
Controlar el punto final de la mermelada (°Brix), asi como el pH. Se debe evitar que el
producto hierva en exceso porque se forma espuma que le da mala apariencia a la
mermelada y también disminuye el rendimiento.
Aplicacion adecuada de las buenas practicas de manufactura antes, durante, y
después del proceso, respecto a la higiene de los manipuladores, de los equipos y
utensilios requieridos durante el proceso productivo.

e En el producto final
La mermelada debe cumplir con las siguientes especificaciones:
°Brix: 65-66 pH: 3.0-3.5
consistencia: gel firme al volcar el envase, pero suave al untar.
Para un mejor control del producto deje muestras almacenadas por varios meses, para
evaluar la vida util. La presencia de abombamiento en las tapaderas de los frascos,
indica que el producto se ha descompuesto, y que no debe consumirse.
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7.3.7.

ANALISIS DE PELIGROS

ETAPAS PELIGROS MEDIDAS PREVENTIVAS
BIOLOGICOS Quimicos FISICOS
RECEPCION Presencia de mohos | Presencia de | Tierra, Moscas, | Capacitacién con los proveedores sobre
y microorganismo | residuos de | cabello, las medidas y controles para evitar dichos
patégenos debido a | pesticidas en | plasticos. contaminantes aplicando las BPA (Buenas
la mala | la etapa del Practicas Agricolas).
manipulacion de la | cultivo Realizacion de analisis sobre residuos de
fruta, durante la pesticidas en la fruta.
recoleccion o Correcto lavado de la fruta que entrara al
transporte. proceso.
SELECCION La materia prima | La presencia | Ninguno Contar con el personal capacitado y
deberd ser lo mds | de residuos eficiente para el proceso de seleccion.
Optimo en frescuray | de quimicos
madurez de esta | pesticidas Realizacion de analisis de residuos
manera evitar la | con que guimicos utilizados en el cultivo de la
proliferacién de | hayan sido materia prima.
bacterias o mohos | tratada la
que pudiesen | materia
alterar el producto | prima.
final
Analisis de residuos de detergente.
LAVADO Ninguno Presencia de | Ninguno Estandarizacion en cantidad y quimicos
residuos de para el proceso de lavado y minimizar este
detergentes riesgo.
-Andlisis de residuos de detergente.
-Estandarizacion en cantidad y quimicos
Presencia de M.O | Presencia de | Mal para el proceso de lavado y minimizar este
PELADO por mala limpieza | residuos de | Funcionamiento | riesgo.
pre-operacional de | detergentes | dela maquina -Realizar revisidn tanto técnica sobre el
los equipos y funcionamiento del equipo y de control
utensilios bioldgico con lumindmetro para verificar
la correcta limpieza de los equipos.
-Andlisis de residuos de detergente.
-Estandarizacion en cantidad y quimicos
TROCEADO Presencia de M.O Presencia de | Ninguno para el proceso de lavado y minimizar este

por mala limpieza
pre-operacional de
los equipos y
utensilios

residuos de
detergentes

riesgo.

-Realizar revisién tanto técnica sobre el
funcionamiento del equipo y de control
bioldgico con lumindmetro para verificar
la correcta limpieza de los equipos.
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Presencia de M.O

Presencia de

Presencia de

-Andlisis de residuos de detergente.
-Estandarizacion en cantidad y quimicos

por mala limpieza | residuos de | Semillas para el proceso de lavado y minimizar este
LICUEFACCION | pre-operacional de | detergentes riesgo.
los equipos y -Realizar revisidn tanto técnica sobre el
utensilios funcionamiento del equipo y de control
biolégico con lumindmetro para verificar
la correcta limpieza de los equipos.
COCCION Presencia de M.O | Sustancias Ninguno Buscar otros métodos de coccidn a
resistentes a | Quimicas temperaturas elevadas para reducir a
temperaturas desconocidas niveles aceptables y la ausencia total de
elevadas en los patdégenos.
ingredientes
PESADO Ninguno Ninguno Ninguno
ENFRIADO Desarrollo de | Ninguno Ninguno Control estricto en la etapa de envasado el
levaduras a causa de ambiente y el entrenamiento de los
bajas temperaturas. manipuladores
Desarrollo de Limpieza efectiva de residuos de
levaduras a causa de detergentes y desinfectantes utilizados.
la presencia de aire | Ninguno Envases rotos y | -Control estricto en la etapa de envasado.
ENVASADO dentro del envase. deformes. -Vigilancia a los manipuladores
-Proliferacién de -Aplicacién de BPM
M.O por la mala -Control del proveedor para aceptar
esterilizacion del envases en buen estados.
envase.
-Llenado de envases
a temperaturas
demasiado  bajas,
menor a los 85°C
crecimiento de
mohos y levaduras.
-Permanencia de
M.O patdgenos en
el producto
envasado.
PASTEURIZADO | Ninguno Ninguno Ninguno
ENFRIADO -Desarrollo de | Ninguno Ninguno Monitoreo de tiempo y temperatura en el
levaduras a causa de proceso de pasteurizacién de los envases.
presencia de aire en
el producto.
EMBALAIJE Ninguno Ninguno Ninguno
ALMACENADO | -Reacciones Tapas del | Ninguno Control con los proveedores aceptando
enzimaticas por la | envase solo envases en buen estado.
presencia de luz y | oxidado. Control de iluminacién, temperaturas y

temperaturas
elevadas en el area
de almacenamiento

humedad en el drea de almacenamiento.
Llevar un buen control de inventario y
aplicacion de las PEPS.
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FASE DEL PELIGRO CAUSAY /O PROB. GRAVE | MEDIDAD PREVENTIVAS Y DE PCC
PROCESO IDENTIFICADO Y | JUSTIFICACION A,MB. | A, M, | CONTROL
SU CATEGORIA | DEL RIESGRO B.
Recepcion Riesgo Biolégico | Carga microbiana | AM M B Buenas practicas agricolas, el agua | No
Riesgo fisico por de riego utilizada por los
contaminacion productores no debe estar
del suelo y mala contaminada.
manipulacion por Buenas Practicas de manufactura
parte de los control estricto en la etapa de
operadores. seleccidén de la materia prima.
Hojas, tierra,
insectos.
Seleccion Ninguno No
Lavado Riesgo Bioldgico | Carga microbiana | MM MA Aplicacién de las Buenas Practicas | No
Riesgo quimicos | por mal de Manufactura en cuanto a la
procedimiento y higiene del personal.
concentracién de Inspeccidn visual al final de lavado.
los quimicos para Inspeccidén y control sobre las dosis
el lavado de la y concentraciones de los quimicos
fruta utilizados para el lavado de la fruta.
Pesado Ninguno No
Pelado Riesgo biolégico | Contaminacidn M M Aplicacion de las BPM, | No
microbiana por la inspeccionando la higiene del
utilizacion de personal la limpieza y Sanitizacion
equipos de los equipos utilizados en el
microbianos y su proceso.
mala
manipulacion
Troceado Riesgo bioldgico | Contaminacion M M Aplicacién de las BPM, | No
microbiana por la inspeccionando la higiene del
utilizacion de personal la limpieza y Sanitizacion
equipos de los equipos utilizados en el
microbianos y su proceso.
mala
manipulacion
Licuefaccidon | Riesgo bioldgico | Contaminacion M M Aplicacién de las BPM, | No
/Rayado microbiana por la inspeccionando la higiene del
utilizacion de personal la limpieza y Sanitizacidn
equipos de los equipos utilizados en el
microbianos y su proceso.
mala
manipulacion
Pesado Ninguno No
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Coccién Riesgo bildgico Carga microbiana Alcanzar la concentraciéon de solidos | Si
no eliminada solubles adecuados.
Monitorear aplicacidon correcta de
temperatura
Enfriado Riesgo bioldgico | Presencia de Envasar el producto a temperaturas | No
microorganismos de 85°c para lograr un sellado al
por presencia de vacio del producto.
aire dentro del
envase.
Envasado Riesgo bioldgico | Presencia de Aplicacién vy verificacion de las | No
microorganismos buenas practicas de manufacturas,
por mala higiene del personal, limpieza y
manipulacion de sanitizacion de equipos.
los operadores
encargados del
proceso
Pasteurizado | Ninguno No
Enfriado Ninguno No
Etiquetado Ninguno No
Embalaje Ninguno No
Almacenado | Riesgo biolégico | Actividad Control de iluminacion, | No

enzimatica por la
presencia de luz
en el area de
almacenamiento.

temperaturas y humedad en el drea
de almacenamiento.

Llevar un buen control de inventario
y aplicacion de las PEPS.
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7.3.7.1. DETERMINACION DE PUNTOS CRITICOS DE
CONTROL, MATRIZ ARBOL DE DECISIONES.

Cuestion 1

Cuestion 2

Cuestion 3 g

Cuestion 4




7.3.7.2. LIMITES DE CONTROL

PCC PELIGROS MEDIDAS LIMITES CRITICOS
PREVENTIVAS
PCC- Crecimiento Aumentar el tiempo 65° Brix

Coccién/Concentracion

microbiano (Mohos y
Levaduras)

de concentracion
hasta llegar a la
concentraciéon de
solidos solubles
requeridos.

Temperaturas mayor a
100°C

7.3.7.3. MONITOREOS DE PUNTOS CRITICOS DE CONTROL

MONITOREO
PCC LIMITES METODO FRECUENCIA | RESPONSABLE
CRITICOS
PCC- 65° Brix Refractdmetro Duranteyal | OPERARIOY
Coccidn/Concentracién | Temperaturas Termdmetro final del MONITOR DE
mayor a 100°C proceso. CALIDAD

7.3.7.4. ESTABLECER ACCIONES CORRECTIVAS POR CADA

PCC
PCC PROCEDIMIENTO DE DESVIACION ACCIONES
VERIFICACION CORRECTIVAS
PCC- Solidos solubles Desviaciones de 65° Control de grados Brix
Coccidn/Concentracién | totales. brix y de temperaturas | mediante el uso de

Temperatura sometida
en el proceso.

refractometro.
Control simultaneo de
Temperaturas

7.3.7.5. ESTABLECER UN SISTEMA DE REGISTRO Y
DOCUMENTACION
PCC COCCION/CONCENTRACION:

e Registros de solidos solubles del uso de refractometro.

Registro de monitoreo y verificacion de temperaturas
Registros de acciones correctivas
Registro de resultados de analisis microbiol6gicos
Registros de monitoreo y verificacion de concentraciones para la desinfeccion

y sanitizacién de los equipos, utensilios y areas de proceso.
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7.3.8. INFRAESTRUCTURA, MAQUINARIA, EQUIPOS Y OTROS
7.3.8.1. BALANCE DE MAQUINARIA

Tabla 14 Balance de Maquinaria

ALIMENTOS COCIBOLCA
Balance de Maquinaria en dolares

Concepto Proveedor Cantidad Costo Instalado Vida util Valor residual Total

Cocina industrial de 3 quemadores Industrias Lopez 1 380.00 5.00 38 380
ollas de acero inoxidable IT™ 3 75.00 6.00 75 225
Licuadora industrial de 25 It IMISA 1 370.00 7.00 37 370
Peladora de pifia manual Acerinox 1 500.00 8.00 50 500
Procesador de alimentos Equipos AB 1 58.00 9.00 5.8 58
Selladora codificadora de fecha PREMET 1 275.00 10.00 27.5 275
Termometros Productos del Sol 2 90.00 11.00 9 180
Refractometro Productos del Sol 2 243.00 12.00 24.3 486
Bascula Gramera IMISA 1 45.00 13.00 4.5 45
Mesas de trabajo Industrias Lopez 3 744.00 14.00 74.4 2232
Bascula de plataforma servibascula 1 245.00 15.00 24.5 245
Impresora CompTech 1 220.00 16.00 22 220
Computadora Laptop CompTech 1 320.00 17.00 32 320
Total 302.5 5536
7.3.8.2. BALANCE DE MOBILIARIO Y EQUIPOS

Tabla 15 Balance Equipos y Utensilios

ALIMENTOS COCIBOLCA
MOBILIARIOS, EQUIPOS Y UTENCILIOS
Unidad Monetaria Dolar

Concepto Proveedor Cantidad Costo del activo Valor residual Total
Cuchillos de acero EQUIPOS AB 3 3 0.3 9
Cucharas de aluminio EQUIPOS AB 2 5 0.5 10
Tinas plasticas 20 LB PROPLASA 3 5 0.5 15
Contenedores plasticos de 20 It PROPLASA 5 2 0.2 10
Cajillas Plasticas PROPLASA 8 2 0.2 16
Polines Plasticos Polines de Nicaragua 4 55 55 220
Coladores Casa del Plastico 3 2 0.15 5
Tablas Plasticas para picar PROPLASA 2 3 0.3 6
Total 291

Tomando en consideracion la naturaleza del producto y la demanda, los
requerimientos necesarios para la produccion de mermeladas se detallan en las tablas
anteriores estos requerimientos se definen como maquinarias, equipos y utensilios.
Cada uno de ellos ocupa factor importante e indispensable para el procesamiento de
nuestro producto. (Ver anexos)

Se comprara una cocina que se ocupara para la coccién y concentracién de la
mermelada, una licuadora semi industrial para la preparacion de la pulpa permitira el
proceso mas rapido y eficaz, el refractometro se utiliza para medir los grados Brix, es
decir la concentracion de solidos solubles, el cual revela los niveles de azucar es
indispensable para medir cantidades exactas para cumplir con nuestra produccion tal

y como se ha estipulado en la formulacion.
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VIll. ESTUDIO ORGANIZACIONAL Y LEGAL
8.1. ESTRUCTURA ORGANIZATIVA DE LA EMPRESA

Este proyecto se define una estructura organizativa integrada por dos niveles
jerérquicos, que se mantendrd para los proximos tres afos, en funcién del
cumplimiento de la demanda encontrada durante el proceso de encuestas de mercado

y nuestra oferta que podamos cubrir con nuestro capital inicial.

Se han definido los cargos y funciones, de acuerdo a una estructura organizativa
adaptada para Pequeilas Empresas en proceso de apertura. La estructura
organizativa, facilitara el flujo de informacion oportuna y adecuada, para lograr una

organizacién funcional, altamente efectiva y competitiva.

8.1.1. DEFINICION DEL PERFIL Y DESCRIPCION DE PUESTO.

Cargos a desempeiiar en la Pyme ALIMENTOS COCIBOLCA

» Gerente propietario
Descripcién: Encargado directo de la empresa.
Funcion: Planificar, verificar y evaluar los procesos que se ejecuten en la empresa.
Tareas: Administracibn general y Financiera de la empresa. Encargado de la
organizaciéon del personal que estara laborando durante el proceso de producciéon de
alimentos, asi como de garantizar el proceso de mercadeo y comercializacién de los
productos.
Competencia: Ing., Agroindustrial y/o Alimentos
Sexo del funcionario (a): Masculino o Femenino.

Otras Funciones:

. Verificar la calidad del producto.

. Impulsar la buena manipulacién del producto.

. Cumplimiento de la fecha calendario del ciclo de produccion.

. Descartar los productos con fallas de elaboracion.

. Supervisar y garantizar el cumplimiento de todos los pasos de manera

especifica para lograr la condicién optima del producto final.
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. Establecer los métodos de procesamiento del producto

. Llevar a cabo las inspecciones requeridas, pruebas o mediciones de los
materiales, productos o instalaciones, y comprobar si se cumplen las especificaciones
de BPM

. Calificar los productos inspeccionados con detalles como por ejemplo clase y
estado del rechazo.

. Observar y monitorizar las operaciones y las herramientas de produccion para
garantizar el cumplimiento de las especificaciones.

. Determinar la causa de los problemas o los defectos.

» Operarios de produccién
Descripcién: Participar en el proceso de elaboracién de los productos.
Funcion: Elaboracién de los productos en la planta procesadora.
Tareas: Recibir la materia prima que llega a la planta de produccion, seleccionar y
procesarla para obtener el producto final. Debera de conocer de buenas préacticas de
manufactura alimenticia y tener claro el proceso de produccién del producto.
Competencia: Bachilleres con una edad de 18 afos cumplidos.
Sexo del funcionario (a): Masculino o femenino con un porcentaje de participacion

del 50% por Género.
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8.1.2. ORGANIGRAMA

OPERARIO 1

ALIMENTOS COCIBOLCA

OPERARIO 2

GERENCIA

OPERARIO 3

OPERARIO

Figure 14 Organigrama

La nueva pyme pretende generar un total promedio de 5 nuevos empleos directos de
forma permanente (incluye a su propietario), los que se mantendran para los préximos
tres afios. En el cuadro siguiente se muestran los cargos propuestos, asi como

informacion adicional de cada persona.

8.1.3. PUESTOS DE TRABAJOS DE LA EMPRESA
Tabla 16 Puestos de Trabajo

Gerente Ing., Gerencia

Propietario Gerente Agroindustrial 29 General 200
. Operarios de 3er afio L
Operarios Produccion aprobado =18 Produccién 132.12
Total 332.12

3 Salario propuesto de acuerdo a Ley del Salario Minimo acordado para el afio 2021- CNSM-25.02.2021 para el
Sector Micro y Pequefia Industria Artesanal y Turistica Nacional Artesanal.
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8.2. ASPECTOS LEGALES.

Segun lo establecido en la ley 645, ley de promocion, fomento y desarrollo de la micro,
pequefia y mediana empresa (ley mipyme). Las MIPYME son todas aquellas micro,
pequefias y medianas empresas, que operan como persona hatural o juridica, en los
diversos sectores de la economia, siendo en general empresas manufactureras,
industriales, agroindustriales, agricolas, pecuarias, comerciales, de exportacion,

turisticas, artesanales y de servicios, entre otras.

Se clasifican dependiendo del numero total de trabajadores permanentes, activos
totales y ventas totales anuales.
Toda persona natural debidamente inscrita como comerciante en el Registro Publico
Mercantil correspondiente, tendra los mismos beneficios, deberes y derechos que
concede la presente Ley y podra inscribirse en el Registro Unico de las MIPYME.

El Reglamento de esta Ley definira las caracteristicas, combinacion y ponderacion de
los parametros a fin de determinar la clasificacién de cada una de las empresas del
sector MIPYME.

Tabla 17 Clasificacion de la MIPYME

MICRO PEQUENA MEDIANA
CONCEPTO EMPRESA EMPRESA EMPRESA
PARAMETROS DE CLASIFICACION

Numero total de

. lab 6 a 30 31a100
trabajadores
Activos Totales (C$) Hasta 200 mil Hqsta 15 Hqsta 6,0
millones millones
Ventas Totales (C$) Hasta 1 millon Hasta 9 millones | Hasta 40 millones

La futura Mipyme se establecera legalmente como persona natural bajo el regimen de

cuota fija con el nombre de Alimentos Cocibolca.
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8.2.1. REQUISITOS LEGALES

Registro publico mercantil:
El registro mercantil tiene por objeto hacer publico ciertos hechos que tienen

importancia para la vida mercantil. La inscripcion es declarativa y vale contra terceros,
en el caso de las sociedades la inscripcion es constitutiva. Para asegurar la inscripcion
se establecen sanciones econémicas por incumplimiento en los contratos. El Unico
requisito necesario para llevar a cabo la inscripcion es poseer la escritura publica de
conformidad al articulo 124 del cédigo del comercio y presentarla acompafiada de
copias certificadas.

Presentar lo siguiente

» Estatutos y actas constitutivas.

» Solicitud como comerciante bajo el formato establecido.

» Fotocopias de cedulas.

» Libros contables de la empresa.

» En el caso de las sociedades andnimas, deben de presentar los libros de diario,

mayor, actas y acciones.

» Si es una Compafiia limitada, libros de diario, mayor y actas. (Si la gestién es
realizada por terceras personas, debera presentar un poder general de
administracion e inscribirlo)

» Pagos de aranceles estipulados por ley.

IMPORTANTE: Se debe tener en cuenta que para la realizacion cualquier tramite,
debemos portar en todo momento el documento oficial de identidad. (Cedula de

Identificacion Ciudadana).

Tramitar el numero RUC

La cedula de registro unico de contribuyente (Cedula RUC o N° RUC) se tramita en la
administracion de renta ya sea como persona natural o juridica. La emisién de la cedula
RUC por primera vez es completamente gratis y debe ser renovada anualmente (en
estos casos se requiere de dos timbres fiscales por lo que se paga C$ 10 por cada

uno).
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El RUC es el cédigo unico de identificacion de los registros de personas que tengan

relacién con el fisco.

Requisitos para obtener el N° RUC:

e Original y copia del acta constitutiva y de los estatutos, debidamente inscritas
en el registro mercantil.

e Fotocopia de recibo de agua, luz, teléfono 6 contrato de arriendo (caso de
alquiler).

e Fotocopia de cédula del representante legal debidamente inscrito en el registro
mercantil; en el caso de ser extranjeros presentar copia del pasaporte y cédula
de identidad.

e Inscripcion de libros contables en la administracion de rentas debidamente
inscritos en el registro mercantil.

e Fotocopia de cédulas de identidad de los socios si existiese sociedad.

Inscripcién persona natural (cuota fija)
Administracion de renta. RUC, (Registro Unico de Contribuyente) Acude a la
Administracion de Rentas mas cercana al domicilio donde realizara su actividad
econOmica, presentando los siguientes Requisitos:
Persona Natural (CUOTA FIJA):
1.Tener la edad de 18 afios cumplidos.
2.Documento de identificacion ciudadana:

a) Nacionales: Cédula de ldentidad Ciudadana.
3.Documentos para hacer constar el Domicilio Fiscal: Debe presentar al menos una de
las siguientes facturas de servicios basicos: agua, energia eléctrica, teléfono o contrato
de arriendo del inmueble. Si la factura no esta a su nombre, debe adjuntarle constancia
de la persona que aparece reflejada en la misma.
4.En caso de ser una tercera persona quien realiza el tramite, la representacion debera

ser mediante un escrito simple.
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Realizar la matricula en la alcaldia municipal
Para tramitar la matricula de la empresa se necesita:
e Presentar original y fotocopia del acta constitutiva de la sociedad debidamente
inscrita en registro mercantil.
e El documento original y fotocopia del N° RUC.
e La cedula de identidad del representante legal o de quien realiza la gestidon con
el debido poder especial que lo autoriza a realizar esa gestion.
e El formulario de la solicitud de matricula.
e Enterar el 1% del capital invertido y no gravado por otro impuesto municipal.
Vigencia: 1 afio.
Aranceles por renovacion: se realiza en el mes de enero de cada afio y se paga el 2%
sobre el promedio mensual de los ingresos brutos obtenidos de los tres ultimos meses

del aflo anterior.

Solicitar licencia y el registro sanitario en el MINSA

Cumplir con todas las hormas sanitarias de alimento garantiza la salud de la poblacion
y por otro lado la rentabilidad de la empresa al tener una mayor durabilidad del
producto durante la comercializacion, menos reclamos por parte del consumidor, una

mejor reputacién del local y por ende del producto mismo.

El ministerio de salud es el encargado de garantizar la regulacion, el control y
seguimiento a los locales procesadores de alimento en todo el pais, es por esto que
emite dos documentos que avalan la calidad sanitaria del producto o los productos que
se estan procesando. Los documentos necesarios para toda empresa que procesa
algun tipo de alimento son:

La licencia sanitaria del establecimiento: esta avala las condiciones higiénicas
sanitarias del local y de los manipuladores.

El registro sanitario de los productos: este avala la calidad sanitaria del producto como

tal lo que asegura la inocuidad del mismo durante la comercializacion y su consumo.
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Requisitos para la obtencion de la licencia sanitaria:

Presentar solicitud por escrito al SILAIS de su localidad.

Planos de construccion cuando se trate de un local nuevo o se deban hacer
mejoras las cuales implican modificaciones de importancia a la arquitectura del
edificio ya existente.

Documento de inspeccion in situ del establecimiento (realizada por funcionarios
del SILAIS o a quienes estos deleguen).

Documento de condiciones adecuadas del local (emitido por quien realiza la
inspeccion).

Cumplimiento de recomendaciones (adjuntas en el documento de inspeccién).
Constitucion legal de la empresa (original y fotocopia).

Lista de productos a ser elaborados en el establecimiento.

Autorizacién para la ubicacion, construccion y habilitacion del establecimiento.

Vigencia: 2 afos.

Aranceles: la industria nacional esta exonerada de pagos por la solicitud de la licencia

sanitaria.

Requisitos para la obtencidn del registro sanitario:

Presentar original y fotocopia de la licencia sanitaria extendida por el SILAIS.
Llenar el formulario de solicitud por producto (C$ 50 cada formulario).

Anexar lista de los ingredientes y aditivos.

Descripcién del proceso de produccion.

Tres muestras del producto de 0.5 kg cada una para su andlisis.

Pago de aranceles al laboratorio (este costo varia segun el tipo de producto y
época).

Dos etiquetas por cada producto que se desee registrar.

Una vez obtenidos los resultados del laboratorio se procedera a compararlos con las

normas que el SILAIS considere de importancia. Si cumplen con las normas se

extiende el certificado de registro.
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Vigencia: 5 afios.
Aranceles: la industria nacional esta exonerada de pagos por la solicitud del registro

sanitario.

Registro de la marcay el logo

Para solicitar el registro de una marca se debe presentar ante el registro de la

propiedad intelectual en el ministerio de fomento, industria y comercio los siguientes:

e El interesado debera completar el formulario correspondiente a la marca y al
logo, acompafado de una reproduccion de ambas cosas, comprobante del pago
de la tasa establecida segun la ley 380 y finalmente sefialar si el interesado
reivindica derecho de propiedad.

e Cumplido con lo anterior se ordenard la publicacion, por una sola ocasion, en
La Gaceta D.O. A partir de la fecha de publicacion se contara el término de dos
meses para presentar oposiciones.

e Una segunda publicacion se ordenaré cuando se concede el derecho a la marca
y al logo.

e Cumplido todos los requisitos se procede a inscribir la marca y el logo
emitiéndose el certificado.

Vigencia: 10 afios.
Aranceles: por nuevo trdmite o renovacion segun lo establecido en la ley 380 (aca no
se incluye costo de contratacion de servicios profesionales para el registro de la marca

y el logo).
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8.2.1.1. GASTOS PRE-OPERATIVOS

Tabla 18 Gastos Pre operativos

Balance de Constitucion

Concepto Costo
Permiso de operacion de los bomberos 20.00
Matricula Alcaldia 40.00
Registro de marca 100.00
Licencia Sanitaria -Minsa Local 50.00
Registro Sanitario - Minsa Central 57.00
Total 267.00

Para la constitucion y legalizacion de un negocio exige permisos que son de mucha
importancia para los negocios que se dedican al procesamiento de alimentos y de esta
manera poder comercializar el producto. Entre estos permisos y mas importantes son
licencia sanitaria y registro sanitario o que garantiza que nuestro producto sea de libre
venta y que cumple con los requerimientos de BPM (Buenas Préacticas de
Manufactura); Matricula de la alcaldia y Registro de contribuyente de igual forma son

necesarios para estar legales y evitar asi futuras sanciones
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IX. ESTUDIO FINANCIERO

9.1. EXPLICAQION DE LA ESTRUCTURA DEL PLAN DE
INVERSION

Tabla 19 Inversion Inicial

ALIMENTOS COCIBOLCA
Balanza de Inversion Consolidada
CIFRA EN DOLARES

CONCEPTOS VALOR

Inversion en Capital de Trabajo:

CAJA 100.00

BANCOS 2,754.87
Sub Total Inversién en Capital de Trabajo 2,854.87
Inversion en Capital Fijo:

MUEBLERIAY EQUIPO 290.50

INFRAESTRUCTURA 6,000.00

MAQUINARIA 5,536.00
Sub Total Inversién en Capital Fijo 11,826.50
Inversidn en Gastos Preoperativos:

CONSTITUCION 267.00

INVERSION EN INVESTIGACION DE MERCADO 150.00
Sub Total Inversién en Gastos Preoperativos 417.00
TOTAL INVERSION INICIAL 15,098.37

La inversidn inicial fue estimada mediante los siguientes calculos, estimando los gastos
de muchas actividades, como la investigacion del estudio de mercado. El saldo en el
banco es un calculo que permitird asumir los primeros dos meses de funcionamiento.
El requerimiento de inventario para la produccion de mermelada de pifia con jengibre
contempla la inversion de maquinaria, equipos y mueblerias necesarias para para el
funcionamiento del mismo. Para ello se estima una inversion inicial de $15,098.37
dolares equivalentes a C$ 536,898.04 cordobas.

Hay que tener presente que estas cifras se determinaron en el periodo cero, es decir
antes de realizar la inversion. Las estimaciones de lo requerido en activos fijos se
hicieron mediante: un andlisis al proceso de produccion, organizacién de la empresay
considerando las condiciones laborales para que las actividades puedan ejecutarse

sin dificultades.
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9.2. PLAN DE FINANCIAMIENTO.
9.2.1. FUENTES DE FINANCIAMIENTOS

Para la ejecucion de nuestro proyecto ALIMENTOS COCIBOLCA gestionard un
préstamo por la suma de $5,632.65 dolares lo cual se pagara con cuotas mensuales
durante un periodo de 3 afios de plazo, con una tasa de interés anual de 18% con una
amortizacion de forma nivelada, para la obtencion de este préstamo sera gestionado
en BANPRO (Banco de la Produccion), este facilita el financiamiento a los

emprendimientos.

9.2.2. COSTOS DE LAS FUENTES
ALIMENTOS COCIBOLCA
Plan de Amortizacion de la Deuda

Moneda

Valor Préstamo: 9,059.02 | Frec. Pagos: Tipo Amortiz: | Cuota nivelada ¢$ |:| us
Plazo en afios: Tasa anual: 18.00% Fecha entrega: 1-dic-21 Procesar

. ‘ ‘ ‘ MANTEN, AMORTTIZA
CUOTA N FECHA DIAS PAGO INTERESES . SALDO
VALOR CION
0 44531 9059.022034
1 1/1/2022  31/1/1900 327.51 0 140.41 187.1 8871.92
2 1/2/2022 31 327.51 0 137.51 190 8681.92
3 1/3/2022 28 327.51 0 121.55 205.96 8475.96
4 1/4/2022 31 327.51 0 131.38 196.13 8279.83
5 1/5/2022 30 327.51 0 124.2 203.31 8076.52
6 1/6/2022 31 327.51 0 125.19 202.32 7874.2
7 1/7/2022 30 327.51 0 118.11 209.4 7664.8
8 1/8/2022 31 327.51 0 118.8 208.71 7456.09
9 1/9/2022 31 327.51 0 115.57 211.94 7244.15
10 1/10/2022 30 327.51 0 108.66 218.85 7025.3
11 1/11/2022 31 327.51 0 108.89 218.62 6806.68
12 1/12/2022 30 327.51 0 102.1 225.41 6581.27
13 1/1/2023 31 327.51 0 102.01 225.5 6355.77
14 1/2/2023 31 327.51 0 98.51 229 6126.77
15 1/3/2023 28 327.51 0 85.77 241.74 5885.03
16 1/4/2023 31 327.51 0 91.22 236.29 5648.74
17 1/5/2023 30 327.51 0 84.73 242.78 5405.96
18 1/6/2023 31 327.51 0 83.79 243.72 5162.24
19 1/7/2023 30 327.51 0 77.43 250.08 4912.16
20 1/8/2023 31 327.51 0 76.14 251.37 4660.79
21 1/9/2023 31 327.51 0 72.24 255.27 4405.52
22 1/10/2023 30 327.51 0 66.08 261.43 4144.09
23 1/11/2023 31 327.51 0 64.23 263.28 3880.81
24 1/12/2023 30 327.51 0 58.21 269.3 3611.51
25 1/1/2024 31 327.51 0 55.98 271.53 3339.98
26 1/2/2024 31 327.51 0 51.77 275.74 3064.24
27 1/3/2024 29 327.51 0 44.43 283.08 2781.16
28 1/4/2024 31 327.51 0 43.11 284.4 2496.76
29 1/5/2024 30 327.51 0 37.45 290.06 2206.7
30 1/6/2024 31 327.51 0 34.2 293.31 1913.39
31 1/7/2024 30 327.51 0 28.7 298.81 1614.58
32 1/8/2024 31 327.51 0 25.03 302.48 13121
33 1/9/2024 31 327.51 0 20.34 307.17 1004.93
34 1/10/2024 30 327.51 0 15.07 312.44 692.49
35 1/11/2024 31 327.51 0 10.73 316.78 375.71
36

Tabla 20 Plan de Amortizacion
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9.3.

ALIMENTOS COCIBOLCA

COSTOS DEL CAPITAL PROMEDIO PONDERADO

Tasa de Rentabilidad Minima Requerida del Proyecto
CIFRA EN DOLARES

APORTE PESO COSTO
FUENTES COSTO
MONETARIO (%) PONDERADO
FINANCIAMIENTO BANCARIO 9,059.02 60.00% 18.00% 10.80%
APORTES DE SOCIO 6,039.35 40.00% 8.00% 3.20%
0.00% 0.00%
TOTAL 15,098.37 100.00% CCPP: 14.00%

Tabla 21 Capital Promedio Ponderado

Segun el dato de inversion inicial se necesita una inversion de $15,098.37 dolares para
el inicio de operaciones de Alimentos Cocibolca. El 60% de la inversion sera aportado
por un banco que presta fondos para los nuevos emprendimientos con una tasa de
interés anual del 18% proyectando asi un costo ponderado del 14% el cual nos
representa nuestro indicador minimo para la tasa de interés de retorno (TIR); en cuanto
al 40% restante sera aportado por el propietario de la pyme José Alexander's

Bermudez Paramo.

9.3.1. PROYECCION DE INGRESO
ALIMENTOS COCIBOLCA

Proyeccidn de ingresos por ventas
CIFRA EN DOLARES |
T/C=35.56
ANOS DE OPERACION DEL PROYECTO
1 2 3 4 5

CONCEPTOS

Ingresos por venta de servicios 20,789.17 23,028.16 25,508.29 28,255.54 31,298.66

Ingresos Totales 20,789.17
Tabla 22 Proyecciones Ingresos por Ventas

23,028.16 25,508.29 28,255.54 31,298.66

Los ingresos por la venta de mermelada de pifia con jengibre se proyectan en $20
789.17 ddlares para el primer afio presentando un incremento del 6% de la demanda
entre cada afio del segundo al quinto afio, este incremento de La demanda se da,
tomando en cuenta que el sector ha presentado un incremento del 6% anual. Para
lograr captar $20 789.17 ddlares se pretende vender 24,157 unidades de mermeladas
de pifia con jengibre a un precio de en $0.86 ddlares la unidad de 8 onzas a su

equivalente en moneda nacional de C$ 30 cordobas.
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9.3.2. PROYECCION DE COSTOS VARIABLES

ALIMENTOS COCIBOLCA

Proyeccién de costos variables
(Cifras en Dolares)

T/C=35.56
NOS DE OPERACION DEL PROYECT
CONCEPTOS ANOS DE OPERACIO OYECTO
1 2 3 4 5
COSTO DE SERVICIOS 9,449.62 10,467.35 11,594.68 12,843.43 14,226.66
Costos variables totales 9,449.62 10,467.35 11,594.68 12,843.43 14,226.66

Tabla 23 Proyeccion de Costos

En la proyeccion de los costos variables se realiza mediante una estimacion de los de
los fondos que se necesita para el funcionamiento de la empresa de esta manera
sustentar los costos, para ello, se muestra una proyeccion de los primeros 5 afios de
funcionamiento. Al tener en cuenta estos datos podemos apreciar que los costos son

menores a los ingresos por lo tanto se es factible.

9.3.3. PROYECCION DE COSTOS FIJOS
ALIMENTOS COCIBOLCA

Proyeccion de Costos Fijos
CIFRA EN DOLARES

CONCEPTOS ANOS DE OPERACION DEL PROYECTO
1 2 3 4 5

Gastos personales:

Salarios 2,940.00 3,101.41 3,271.67 3,451.29 3,640.76

Prestaciones de ley 205.80 217.10 229.02 742.03 782.76

Gastos patronales 588.00 651.30 687.05 724.77 764.56
Sub total gastos personales 3,733.80 3,969.80 4,187.74 4,918.09 5,188.09
Gastos no personales:

Cargos basicos 2,520.00 2,696.40 2,885.15 3,087.11 3,303.21

Gasto en papeleria y utiles 163.00 174.41 186.62 199.68 213.66

Gastos en materiales y suministros 326.11 348.94 373.36 399.50 427.46

Gastos en publicidad 390.00 390.00 390.00 390.00 390.00
Sub total gastos no personales 3,399.11 3,609.75 3,835.13 4,076.29 4,334.33
Gastos fijos totales 7,132.91 7,579.55 8,022.87 8,994.37 9,522.42

Tabla 24 Proyeccion de Costos fijos

En la tabla anterior se contemplan los gastos fijos como los gastos personales lo que
abarcan el pago de los salarios de los colaboradores anualmente y sus prestaciones de
ley. Los gastos no personales incluyen los cargos basicos como agua, fluido eléctrico,
teléfono e internet, también se incluyen materiales y suministro, mantenimiento de

maquinaria y equipo, los gastos que se incurriran en publicidad.
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ACTIVO

Cocina industrial de 3 quemadores
ollas de acero inoxidable
Licuadora industrial de 25 It
Peladora de pifia manual
Procesador de alimentos
Selladora codificadora de fecha
Termometros

Refractémetro

Bascula Gramera

Mesas de trabajo

Bascula de plataforma
Impresora

Computadora Laptop

Cuchillos de acero

Cucharas de aluminio

9.3.4. PROGRAMA DE
AMORTIZACION DE INTANGIBLES.

CANTIDAD

[ I T N I = T N = S = Ny e

COSTO
INSTALADO
380.00
75.00
420,00
725.00
58.00
275.00
90.00
243.00
45.00
1,288.00
245.00
220.00
320.00
3.00
100.00

Tabla 25 Plan de Depreciaciones

VALOR

RESIDUAL

38.00
7.50
42.00
72.50
5.80
27.50
9.00
2430
4.50
128.80
24.50
22.00
32.00
0.30
10.00

ALIMENTOS COCIBOLCA

DEPRECIACION

Programa de depreciacion de activos

CIFRA EN DOLARES

VIDA UTIL

5 Afios
5 Afios
5 Afios
5 Afios
5 Afios
5 Afios
5 Afios
5 Afios
5 Afios
5 Afios
5 Afios
5 Afios
5 Afios
5 Afios
5 Afios

68.40
54.00
75.60
130.50
10.44
49.50
32.40
4374
8.10
927.36
44.10
39.60
57.60
162
36.00

1,578.96

DEPRECIACION ANUAL

2

68.40
54.00
75.60
130.50
10.44
49.50
3240
4374
8.10
927.36
44.10
39.60
57.60
162
36.00

1,578.96

3

68.40
54.00
75.60
130.50
10.44
49.50
3240
4374
8.10
927.36
4410
39.60
57.60
162
36.00

1,578.96

DE

4
68.40
54.00
75.60

130.50
10.44
49.50
3240
4374

8.10

92736
44.10
39.60
57.60

162
36.00

1,578.96

ACTIVOS Y

5

68.40
54.00
75.60
130.50
10.44
49.50
3240
43.74
8.10
927.36
44.10
39.60
57.60
162
36.00

1,578.96

N
342.00
270.00
378.00
652.50

52.20
247.50
162.00
218.70

40.50

4,636.80
220.50
198.00
288.00
8.10
180.00

DEPRECIACIO VALOREN

LIBROS
38.00
30.00
42.00
72.50

5.80
27.50
18.00
2430

4.50

515.20
24.50
22.00
32.00

0.90

20.00

877.20

A continuacién, se detalla la depreciacion de los activos que posee la pyme. Cada uno

presenta un periodo de vida util de 5 afios de igual forma se muestra el monto por afio

de su depreciacién de los primeros 5 afios de funcionamiento. Al final de este tiempo

se obtendra un monto de dinero el cual permitira sustituir el activo ya depreciado que

haya cumplido su etapa de funcionamiento; permitiendo asi la renovacion de sus

activos.
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9.4. EVALUACION ECONOMICA DEL PROYECTO.
9.4.1. FLUJO DE CAJA DEL PROYECTO.

ALIMENTOS COCIBOLCA
Flujo de caja del proyecto
CIFRA EN DOALRES

Afios de operacion del proyecto

Conceptos
0 | 1 | 2 3 4 5
Inversiones realizadas en el afio cero
Inversion en Capital de Trabajo (2,854.87)
Inversion en Capital Fijo (11,826.50)
Inversion en Gastos Preoperativos (417.00)
Flujos operativos del proyecto
Ingresos por venta de bienes y servicios 20,789.17 23,028.16 25,508.29 28,255.54 31,298.66
Costos variables de bienes y servicios (9,449.62) (10,467.35) (11,594.68) (12,843.43) (14,226.66)
Costos fijos (7,132.91) (7,485.88) (7,824.95) (8,673.76) (9,070.78)
Depreciaciones (1,578.96) (1,578.96) (1,578.96) (1,578.96) (1,578.96)
Amortizacién de intangibles (83.40) (83.40) (83.40) (83.40) (83.40)
Utilidades antes de impuestos 2,544.28 3,412.57 4,426.30 5,075.99 6,338.85
Impuestos sobre la renta tasa fija (67.50) (67.50) (67.50) (67.50) (67.50)
Utilidades después de impuestos 2,476.78 3,345.07 4,358.80 5,008.49 6,271.35
(+) Depreciaciones y amortizaciones 1,662.36 1,662.36 1,662.36 1,662.36 1,662.36
(=) Flujos de caja anuales del proyecto 4,139.14 5,007.43 6,021.16 6,670.85 7,933.71
Flujo de caja del ultimo afio
Retorno del Capital de trabajo 2,854.87
Valores de salvamento neto 87720
Sub total flujo de caja del ultimo afio 3,732.07
Flujos de caja neto sin financiamiento (15,098.37) 4,139.14 5,007.43 6,021.16 6,670.85 11,665.78
Financiamiento
Préstamos 9,059.02
Amortizacién del principal (2,477.75) (2,969.76) (3,235.80)
Escudo fiscal de los intereses 435.71 288.11 110.04
Flujos de caja neto con financiamiento (6,039.35) 2,097.10 2,325.78 2,895.41 6,670.85 11,665.78

Tabla 26 Flujo de Caja proyectado

Este estado financiero permite reflejar de manera concreta y confiable la situacion
econOmica de la Mipyme en escenarios proyectados, visualizando la cantidad de
fondos que se necesitaran en fechas posteriores para la operatividad de la Empresa,
ejecucion de inversiones para expansion, diversificacién, modernizacion, entre otros.
A continuacion, puede observarse, el flujo de efectivo del periodo del afio 2022 al afio
2026, desglosado afio a afo.

Del 2022 (1) al 2026 (5) las entradas de efectivo estan representadas Unicamente por
los ingresos producto de la venta del 95% de las unidades disponibles para ser
vendidas, los egresos por los costos de produccion, gastos operativos y los impuestos

de cada afio.

85



A la diferencia resultante entre los ingresos y egresos, se le reincorporan los montos

de:

1. Las depreciacién y amortizacion, ya que estas no representan como tal un

egreso real de efectivo.

2. Las cantidades resultantes representan el monto real de efectivo libre que se

obtiene al final de cada afio, el cual se puede utilizar, segun las decisiones

administrativas, para hacer crecer a la empresa.

9.4.2. ESTADO DE RESULATADO

Concepto
Ventas
costos variables
Utilidad Bruta
Gastos operativo
(gastos de vtay de adm)
(Depreciaciones)
(amortizaciones)
Utilidad Operativa
Gastos Financieros
Interes por pagar
Utilidad antes de Imp.
impuestos ISR (30%)
Utilidad Neta

ALIMENTOS COCIBOLCA
ESTADO DE RESULTADO PROYECTADO

Afo 1 Afo 2 Afio 3 Afio 4 Afo 5
20,789.17 23,028.16 25,508.29 28,255.54 31,298.66
9,449.62 10,467.35 11,594.68 12,843.43 14,226.66
11,340 12,561 13,914 15,412 17,072
2,500.32 2,143.72 2,019.18 5,402.85 5,557.38
3399.11 3534.51995 3676.023348  3823.894398 3978.419646
1,578.96 1,578.96 1,578.96 1,578.96 1,578.96
(2,477.75) (2,969.76) (3,235.80) - -
13,839.87 14,704.53 15,932.80 20,814.97 22,629.37
435.711 288.108 110.043 0 0
14,275.58 14,992.64 16,042.84 20,814.97 22,629.37
(67.50) (67.50) (67.50) (67.50) (67.50)
14,343.08 15,060.14 16,110.34 20,882.47 22,696.87

Tabla 27 Estados de Resultados Proyectado

Se presenta a continuacion el estado de resultados de la nueva empresa, proyectado

a cinco afos. Se calcula un incremento del 6% aproximadamente por cada afo.

Los resultados son producto de la venta del 95% de las unidades de mermeladas

disponibles para ser vendidas, en el afio 2023 las ganancias aumentan a causa del

incremento de la demanda y una disminucion en los gastos de operativos. Para los

siguientes afnos la tendencia de los resultados es ascendente ya que en el:

e En el 2024 se da un incremento en la demanda de nuestro producto y una

disminucién en los intereses por pagar.
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e 2025-2026 los aumentos de las utilidades son originados por el aumento de los
margenes de ganancia, disminucion de los gastos en concepto de
amortizaciones (gastos de instalacion y organizacién) e indemnizacion.

9.4.3. CALCULO DE INDICADORES DE EVALUACION FINANCIERA
(PRI, VPN, TIRY R B/C.

Parte muy importante en la ejecucion de este proyecto es ver la factibilidad del mismo,

si es 0 no factible llevarlo a la realidad.

INDICADORES DE EVALUACION FINANCIERA
PERIODO DE RECUPERACION (PRI) 2.56 Afos
VALOR PRESENTE NETO AL 12.80% 10,173.53
TASA INTERNA DE RETORNO 50.83%
RELACION BENEFICIO/COSTO 2.68

Tabla 28 Indicadores Financieros

El PRI (Periodo de recuperacion de la inversion), nos muestra que el periodo en que se
recupera la inversion de los 5 afio en los que se proyectaba, es de 2.56 Afos lo que
significa que la pyme se recuperara de su inversion inicial en un 2 afio 6 meses 'y 7
dias; al cumplir con las obligaciones transcurrido este tiempo Alimentos Cocibolca
estara solventando la deuda adquirida para la apertura y funcionamiento del negocio,
pasando esto la pyme se proyecta mayores y mejores utilidades ya recuperado lo

invertido.

El Valor Actual Neto, (VAN), es el monto en délares de ganancia que proyecta el plan
de negocios durante los primeros 5 afios de operacién del negocio, $ 10,173.53 ddlares
es la ganancia que obtendra durante ese lapso de tiempo un monto positivo para el
proyecto que demuestra su viabilidad y el crecimiento que este pueda desarrollar con

el paso del tiempo con las proyecciones realizadas.

La TIR (Tasa Interna de Retorno) es el porcentaje de ganancia que se obtendra durante
los cinco afios proyectados; este nos indica los porcentajes de ganancias que dara el
negocio en este periodo de tiempo; en este caso el porcentaje es atractivo y muy
favorecedor para el desarrollo de la microempresa, la cual promete tener un futuro

préspero financieramente.
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Relacion Beneficio Costo nos refleja un $ 2.68 esto quiere decir que por cada dolar
invertido mi ganancia sera de $ 1.68, con estas cifras queda claro que los beneficios
son mayores que los costos tenidos, dicho de esta forma que la ejecucion del proyecto
de elaboracion y comercializacion de mermeladas de pifia con jengibre es viable y

factible para ser llevado a la realidad.

9.4.4. PUNTO DE EQUILIBRIO

UTI ODJ + AMORT DE PRESTAMO

CF  +
1-T
PUNTO DE EQUILIBRIO I PV-CV
SUSTITUYENDO
1,932.59 2477.75
7,132.91
1 0.3
Punto. Equilbr=
0.86 0.39
7132.91 6,300.49
Punto. Equili=
0.47
Punto. Equilibr= 20,555.06 unidades

Tabla 29 Punto de Equilibrio

Punto de Equilibrio Econémico: con este indicador se muestra cuando una empresa
es auto sostenible y confiable para continuar su crecimiento.

Este indicador nos permite decir que los ingresos proyectados en este proyecto son
suficientes para cubrir totalmente sus costos y gastos operativos, muy por encima de
su punto de equilibro.

Los resultados del punto de equilibrio muestran que para el 2022 se deben producir
20, 555 unidades, lo que representa el 99% de nuestras ventas pronosticadas, para
poder hacerle frente a todos los costos fijos y gastos de nuestra empresa en ese

periodo.
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9.4.5. VALORACION DE LA INVERSION.

Para realizar el analisis financiero de la empresa productora y comercializadora de
mermeladas de pifia con jengibre “ALIMENTOS COCIBOLCA”, hemos tenido en
cuenta los datos econdmicos y financieros del estado de resultados, donde:

1.- Se prevé un escenario conservador en el que predomine un clima de negocios
positivo en las zonas descritas para la comercializacion del producto,

2.-Que los costos de la mercaderia y los gastos, se mantengan bajo control  para
aumentar la eficiencia operativa de la empresa en los proximos tres afos.

3.-Se espera mantener un crecimiento sostenido del 6 al 8.3%, en cada afio

proyectado.

Tenemos que tener presente que si los aspectos proyectados en este proyecto tales
como: (Ventas, Costos de productos/servicios, Promocion, Clientes), son variados
significativamente los cambios repercuten directamente en el negocio ya que esto
obligaria a incrementar los costos de operacion y hacen menos competitivo el negocio
por el nivel de las ventas y el mercado meta que tiene proyectado atender el cual es
vulnerable econdmicamente a dichos cambios y al efectuar medidas correctivas en el

corto plazo, no podria tener las utilidades proyectadas.

Se considera al proyecto técnicamente realizable debido a que se tiene la facilidad
para adquirir los equipos necesarios para la produccion y la materia prima e insumos
para la elaboracion de nuestros productos, ademas con el personal, que estara
debidamente capacitado, obtendremos un buen funcionamiento de la planta y como

nos ubicaremos en una zona de rapido y facil acceso de los proveedores y clientes.
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X. ANALISIS DE IMPACTO AMBIENTAL
Los compromisos medioambientales de las empresas aumentan afio tras afio. No sélo
se trata de cumplir con legislaciones que recogen requisitos y buenas practicas en este
sentido, sino también de asumir un compromiso individual basado en el cuidado y el
respeto de los entornos en los que se opera. En el caso de nuestra Mipyme
ALIMENTOS COCIBOLCA, no efectuaremos gran dafio ya que la planta donde vamos
a procesar nuestros productos cuenta con los permisos sanitarios como la licencia
sanitaria correspondiente, evaluacién de impacto ambiental para contribuir con el

medio ambiente creando un medio socio ecoldgico.

El consumo de agua y la generacion de aguas residuales es el aspecto que presenta
una mayor incidencia medioambiental en nuestra empresa productora de mermeladas.
Las aguas residuales se caracterizan por la presencia de las particulas soélidas
procedentes de las operaciones de pelado y preparacion de la fruta. De igual forma, la
limpieza del area de proceso e instalaciones, provoca generacion de aguas residuales

con presencia de detergentes y substancias quimicas.

Durante el proceso de produccion de mermeladas se generan residuos sélidos como
el plastico, cartdn, etc. Para ello estos seran almacenados adecuadamente. En cuanto
a los residuos organicos, por su naturaleza no son problematicas, ya que son restos
de materia prima degradables que pueden ser aprovechables como subproductos o

bien como compost.

Encargarnos de estos aspectos va acorde a nuestra idea de negocio. Las soluciones
estratégicas son, sin duda, las mas significativas y en las que las empresas deben
poner mayor empefio para contribuir al cuidado de los ecosistemas y medir el impacto
de sus actividades en el medio ambiente. No obstante, estos sistemas se pueden
alimentar de pequefos habitos y practicas. El enfoque verde es mucho mas que una

mirada o una concepcion tedrica; es, también, la adopcién de medidas como:

1) Ahorrar energia: el uso responsable de energia puede hacerse a través de equipos
de bajo consumo. Por ejemplo, en la climatizacion y la iluminacion. En la actualidad, la
energia tipo LED se posiciona como una alternativa viable para el ahorro, también se

puede optar por la iluminacion artificial en la parte del techo de la estructura y
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ventanales. Otra forma de reducir el consumo de energia es la desconexién de los

aparatos cuando no estén en funcionamiento.

2) Establecer una politica de reciclaje: en funcién de la actividad de la empresa, es
preciso que se establezca un plan de reciclaje que practiquen todos sus miembros. No
sélo en cuanto al papel, el plastico y otros materiales de la cadena productiva, sino
también en el mobiliario y los componentes electrénicos. Este punto debe ser mucho
mas exigente cuando el desempefio de la empresa suponga un contacto directo con

los recursos naturales y los ecosistemas en general.

3) Hacer un buen uso del papel: los formatos digitales son una buena alternativa para
reducir el uso del papel. Ademas, una buena idea para reutilizar las hojas que ya han
sido usadas, pero que pueden tener extender su ciclo de vida, consiste en establecer
puntos de reciclaje en distintos lugares de la empresa. De este modo se crea un habito

entre los distintos miembros de la misma.

4) Trabajar con empresas afines: es importante crear una red de empresas que estén
comprometidas con el enfoque verde. De esta manera, las practicas se realizan dentro
de un marco de cuidado y preservacion de los entornos y alientan a que otras

compafias se unan a esta politica.

5) El mal manejo de los residuos sélidos genera una gran cantidad de impactos
negativos al medio ambiente. Los residuos organicos deben ser depositados en un
vertedero controlado y los restos cuales pueden ser reutilizados como: la extraccion
de sustancias de alto valor afadido, como alimentacion animal, la obtencién de

compost.

6) Realizar limpiezas en seco previas a las limpiezas en hiumedo para reducir la carga
organica en los vertidos. Colocar rejillas en todos los desaglies cuyo espesor no
supere los 5 mm, espaciadas a 10mm cada una, y en la parte inferior de la rejilla
tamices de malla de facil limpieza, con el fin de evitar que los soélidos vayan a los

vertimientos.
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XI. CONCLUSION.

La confeccion de este proyecto nos ofrece una guia para la creacion de una pyme
procesadora de frutas y hortalizas comercializando mermeladas efectuar asi el objetivo
general de trabajo.

Se cumplieron parte de los objetivos especificos de la investigacién a lo largo del
desarrollo del proyecto, que consistia en el progreso de un plan de operaciones para
la pyme, la recoleccion de informacién a través de un estudio de mercado adelantado
para el respaldo de la creacion de la misma, conociendo asi factores terminantes que

conlleven al éxito.

La nueva pyme procesadora y comercializadora de mermeladas ALIMENTOS
COCIBOLCA cuenta con los recursos humanos, materiales y financieros, para cumplir
exitosamente con las metas descritas en dicho proyecto Como se puede observar en
el Plan de Mercado y Plan de Produccion, las estrategias establecidas y los niveles de

ventas planificados, muestran la rentabilidad financiera que se puede alcanzar.

El desarrollo de este proyecto resultd ser una herramienta de mucha utilidad para el
proyecto de la nueva MIPYME. La planeacion ayudo a determinar las debilidades y las
fortalezas del proyecto, abriendo campo para futuras consideraciones y con la
intervencidn de que se pueda desarrollar el negocio de la forma mas apropiada y
eficiente. El éxito de la puesta en marcha dependera del esfuerzo y empefio de todos
los involucrados, siempre y cuando trabajen con pasién, con unidad, orden y disciplina.
Aungue nuestros conocimientos sobre negocios no son muy amplios, creemos que

podremos aprender rapido y adaptarnos a la situacion del mercado.

El objetivo prioritario de la empresa seria conseguir beneficios. Ademas, obtendriamos
una satisfaccion, tanto personal al ver que nuestro proyecto sale adelante de manera
positiva, como de nuestros clientes, ya que ellos son lo mas importante. A largo plazo,
siempre y cuando el negocio prospere, podriamos plantearnos la idea de expansion,

distribuyendo nuestro producto a nivel nacional.
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Los resultados de los indicadores financieros que presenta la pyme son satisfactorios.
Se debe tener presente y no olvidar que su consecucion y mejoria de cada uno de
ellos dependera de un efectivo manejo administrativo y financiero, de la efectividad de
la estrategia de marketing para cumplir las metas de ventas previstas en un mercado
altamente competitivo. El hecho de que el proyecto se encuentre bien estructurado y
detallado es de mucha importancia, ya que, de otra forma se corre el riesgo de que el

negocio No sea exitoso.

Dicho plan nos permite buscar nuevas oportunidades en el mercado al que nos
estamos dirigiendo, esto a través del conocimiento real de los consumidores, lo que se
busca es el posicionamiento del producto en la mente del consumidor. Ademas, es un
indicador de la percepcion del cliente sobre nuestro producto, para ello se puso en
practica la aplicacion de la mescla de marketing buscando nuevas estrategias que nos
permitan el posicionamiento eficaz en comparaciéon con los demas productos

existentes en el mercado.

A continuacién, se puntualizan algunas recomendaciones para el negocio, basadas al
FODA.

e Buscar la manera formar alianzas estratégicas para dar a conocer la nueva
empresa.

e Aprovechar al maximo las tecnologias para optimizar recursos y aumentar la
capacidad operativa.

e Realizar un nuevo estudio de mercado para ampliar la oferta y encontrar nuevos
centros de venta y asi satisfacer adecuadamente los nuevos requerimientos de
nuestro producto y las exigencias de nuestros clientes.

Asimismo, concluimos que el proyecto favorecera al desarrollo de la regién mejorando
la calidad de vida tanto del equipo de trabajo como la de los inversionistas, de los
pequefios y medianos productores y la comunidad en general al ofrecer un producto

de alta calidad que cumpla con las normativas de higiene establecidas.
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< NTON 03 026 — 99 NORMA SANITARIA DE MANIPULACION DE ALIMENTOS
REQUISITOS SANITARIOS PARA LO MANIPULADORES:

Esta norma tiene por objeto establecer los requisitos sanitarios que cumpliran los

manipuladores en las operaciones de manipulacion de alimentos.
< NTON 03 021 — 08 NORMA TECNICA OBLIGATORIA NICARAGUENSE
DE ETIQUETADO DE ALIMENTOS PRE ENVASADOS PARA CONSUMO

HUMANO:
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Esta norma establece los requisitos minimos que deben cumplir las etiquetas, tanto
para la produccién nacional como productos importados.

<% RTCA 67.01.30:06 REGLAMENTO TECNICO CENTROAMERICANO.

ALIMENTOS PROCESADOS. PROCEDIMIENTO PARA OTORGAR LA
LICENCIA SANITARIA A FABRICAS Y BODEGAS:

Este reglamento tiene por objeto establecer el procedimiento para otorgar la licencia

sanitaria a fabricas y bodegas de alimentos procesados.

% RTCA 67.01.31:07 REGLAMENTO TECNICO CENTROAMERICANO.
ALIMENTOS PROCESADOS. PROCEDIMIENTO PARA OTORGAR EL
REGISTRO SANITARIO Y LA INSCRIPCION SANITARIA:

Este reglamento técnico establece el procedimiento para otorgar el registro sanitario y

la inscripcion sanitaria de alimentos procesados.

% RTCA 67.01.33:06 REGLAMENTO TECNICO CENTROAMERICANO.
INDUSTRIA DE ALIMENTOS Y BEBIDAS PROCESADOS. BUENAS PRACTICAS DE
MANUFACTURA. PRINCIPIOS GENERALES:

Este reglamento tiene como objeto establecer las disposiciones generales sobre
practicas de higiene y de operacion durante la industrializacion de los productos

alimenticios, a fin de garantizar alimentos inocuos y de calidad.

% NORMA PARA LAS CONFITURAS, JALEAS Y MERMELADAS CXS 296-2009
Esta Norma se aplica a las confituras, jaleas y mermeladas, segun se definen en la
Seccion 2 infra, que estan destinadas al consumo directo, inclusive para fines de

hosteleria o0 para re-envasado en caso necesario. Esta Norma no se aplica a:
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XIll. ANEXOS.

Cronograma de actividades

Id Modo de|Nombre de tarea Duracién Comienzo Fin lsep’ loct- . laic lene - lfeb - Imar lapr- Imay
@ | \Sne‘\jezwlw l20l O\Ct4ziww\w \5H$V|21\15\ \c;lt\zewha\n\ T"?f?nh \4\;@\22\14\w\mawzz\m\w\ af”ffm s[5
1 Lakr
2 yy Generalidades del 8dias lun16/8/21 mié 25/8/21 M Indicaciones Iniciales
proyecto a
Realizar,
BER y Redaccién de 3dfas vie 27/8/21 mar31/8/21 Escogencia de Proyecto y Linea
Nombre de
Proyectoy su
|4 y Estrategfas de 8dias mié 1/9/21  vie 10/9/21 Redaccién Objetivos, Misién y Visién
| Proyecto
5 F Redaccién de Sdfas mié 1/9/21 mar7/9/21 |
Objetivos
6 | E Redaccién de Misid 4 dias mar7/9/21 vie 10/9/21 n
7 A Redaccion de Visidl 4 dias mar7/9/21 vie 10/9/21 1
8 7 Estudio de mercad( 15 dias lun13/9/21 vie 1/10/21 [ ecién y Lanzamiento de Encuestas
9 A Encuestas 10dias lun 13/9/21 vie 24/9/21 I |
10 » Redaccion de 2dias vie 24/9/21 lun 27/9/21 (L]
Encuestas
1 A Estrategias de Sdias lun 27/9/21 vie 1/10/21 1
L Mercado
12 5 Estudio de Sdias lun 27/9/21 vie 1/10/21 [ ]
Marketing
13 A Estudio Técnico  10dias lun4/10/21 vie 15/10/21 7 Galaulo de balances de costos y gastos
4 » Localizacién del 2 dias lun4/10/21 mar5/10/21 n
Proyecto
15 A Tamafio del 2dias lun 4/10/21 mar 5/10/21 [ 1]
proyecto
16 F Balances de 8dias mié 6/10/21 vie 15/10/21 I ]
Recursos
|7 A Calculo de Costos  8dias mié 6/10/21 vie 15/10/21 (b ]
18 > Célculo de Ingresos 8dfas mié 6/10/21 vie 15/10/21 I ]
19 , Estudio Financiero 6dias vie 15/10/21 vie 22/10/21 Célculo de factibilidad
20 F Flujo de Fondo 4 dias sdb9/10/21 mié 13/10/2
2 A Indicadores Sdias s4b9/10/21 jue 14/10/21
Financiero
2 » Estudio Ambiental 2dias jue 14/10/21 vie 15/10/21 |1 Afectaciones o Beneficios al medio Ambiente
23 F Conclusiones 2dias sab 16/10/21 lun 18/10/21 -l
24 A Recomendaciones. 2 dias lun 18/10/21 mar 19/10/21 n
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Maquinarias y equipos

°F/°C seleccionable

Min / Max memoria

Puede ser calibrado en campo

Carcasa resistente al agua, clasificacion
IP67
Aplicaciones: de

Distribucion,

Establecimientos

alimentos, Centros de

EQUIPO ESPECIFICACIONES IMAGEN
Peladora de | Capacidad: 38 kg (83.6 Ib).
Pifia Manual | Dimensiones (cm): 60 de grosor x 40 de
Elaborada de | frente x 162 de alto.
acero
inoxidable.
Olla Capacidad: 37.6 It (80 Ib).
Dimensiones (ml): 387 de alto x 356 de
frente x 356 de fondo.
Peso: 3.55 kg.
Refractometro Rango: 10 a 70 brix.
Precision: £ 0.1%.
Termometro Caracteristicas clave:
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Almacenamiento en Frio, Instalaciones de

Procesamiento

Cocina

Industrial

Dimensiones (cm): 55 de ancho x 185 de
largo x 90 de alto. Respaldar y laterales de
lamina negra. Cafuelas de lamina de
acero inoxidable (acero grid). 3
gquemadores de aluminio dobles de 10
pulgadas. Estructura solida de marco

reforzado. Estructura metalica.

Licuadora semi

industrial

Acero inoxidable. Capacidad: 52.83 Ib (25
It). Potencia: 1.5 CV. Voltaje: 110/220 V.
Altura: 1200.00 mm. Ancho: 350.00 mm.
Profundidad: 600.00 mm. Consumo: 1.10
kw/h. Peso: 23.00 kg.

Mesa de trabajo

Medidas, 180 x 80 x 90 cm

acero Material. Acero inoxidable grado 304
Inoxidable alimenticio

Polines Pallets Estandar, Son 100% lisos y faciles
plasticos de lavar. Rellenos con espuma de

polietileno, reparables.
DIMENSIONES
Largo: 120 cm

Alto: 16 cm

Ancho: 100 cm

Peso: 19 Kgs

Uso: Almacén y Planta




Baldes pléastico

Capacidad
5kg/15kg /18 kg
1L/0.26gal-26.4L/7gal
Boca abierta mas tapa
Material: PP

Tinas Plasticas

Volumen 30-50 Litros
Boca abierta
Material: PP

Caracteristica :Eco-Friendly

Cajillas
plasticas

Estructura rigida

Disefio “enrejillado” que favorece la
circulacion libre del aire.

Medidas aproximadas (+1%)
Exterior: 495 x 370 x 275 mm
Interior: 465 x 340 x 268 mm
PESO: 1,65 Kg. (+ 4%).
MATERIAL

PEHD Virgen

PEHD Reciclado

Balanza de

plataforma

Balanza de plataforma kilogramos, libras
hasta 300Kg

= Bascula monocélula completa
(Plataforma + Columna + Visor+cargador
de bateria).

= Pantalla led .

= Bateria interna recargable de larga

duracion
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Balanza Digital

Capacidad: 60 kg.

Lectura en kilos, gramas, libras y onzas.
Bateria interna recargable.

Modelo: SW - 5.

Marca: Tecnipesa.

Balanza

Gramera

Bascula digital, capacidad 5Kg.

sensor de alta presién, indicador de
sobrepeso o (sobre carga) pantalla Led,
funcion TARA (peso neto -sin recipiente)
restablecimiento cero automaticos,
apagado automaético, base plastica,
indicador de bateria baja, utiliza bateria
AA.

Division minima: 1 g/ 0.01 oz

Pesada minima: 10g /0.1 oz

Unidades de medicién: Gramos (g) /
Onzas (0z)

Marca: Truper
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Encuesta

ENCUESTA MERMELADA DE PINA CON JENGIBRE

Estimados encuestados, pertenezco a un grupo de estudiantes de la Universidad Internacional Antonio de
Valdivieso de la Carrera de Agroindustria, Aspirante al titulo de Ingeniero en Agroindustria de Alimentos. El
objetivo de la presente encuesta es determinar el nivel de la demanda y oferta de mermeladas y de esta manera
conocer la aceptacion de un producto nuevo en el mercado como es la mermelada de pifia con jengibre, por tal
razon le solicitamos nos apoye con unos minutos de su tiempo para el llenado de la misma con la informacion
necesaria para este estudio.

EDAD

15 a 25 afoS

26 a 35 anos

36 a 50 anos

51 a 60 afios

SEXO *
) Mujer

) Hombre

;CUAL ES SU INGRESO PROMEDIO MENSUAL EN CORDOBAS? *
) €$500 a C$1,000
) €$3,000 a C$4,500
) €$4,500 a C$6,500
) €$6,500 a C$8,000

) C$8000 a mas
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(CONSUME USTED MERMELADAS? *

'
() sl

() NO

¢QUE TIPO DE MERMELADAS PREFIERE? *

() ARTESANAL
(") INDUSTRIALIZADA

() SEMI-ARTESANAL

;CON QUE FRECUENCIA CONSUME USTED MERMELADAS? *

DIARIO

10 2 VECES POR SEMANA
10 3 VECES POR SEMANA
QUINCENAL

MENSUAL

;QUE SABOR PREFIERE? *

GUAYABA
MANGO
PINA
MARACUYA
MIXTA

TODAS LAS ANTERIORES
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;POR QUE USTED LO PREFIERE? *

SABOR

APARIENCIA

FIDELIDAD AL PRODUCTO
CALIDAD

COSTOS

Todas las anteriores

LUGAR DONDE PREFIERE CONSUMIRLO *

EN SUHOGAR
EN RESTAURANTES

EN OTRO LUGAR

(QUE MARCA ES SU PREFERIDA EN CUANTO AL PRODUCTO DE MERMELADAS? *

CALLEJAS

UJARRAS

suLl

FINCA SANTA CLARA
D'LAGO

MARCA INFORMAL (ARTESANAL)
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:POR QUE PREFIERE ESE PRODUCTO? *

SABOR

OLOR

TEXTURA

ENVASE

ETIQUETA

DISPONIBILIDAD DE PRODUCTOS
PRECIOS

DIVERSIDAD DE PRESENTACIONES

(EN QUE PRESENTACION ADQUIERE EL PRODUCTO? *

4 ONZAS (11359)
8 ONZAS (227 g)

16 ONZAS (454 g)

:EN QUE TIPO DE ENVASE ADQUIERE EL PRODUCTO? *

VIDRIO
PLASTICO (TAZAS)

BOLSAS PLASTICAS

;FACILIDAD CON LA QUE USTED ENCUENTRA EL PRODUCTO DE SU PREFERENCIA? *

SIEMPRE
AVECES

NO SE ENCUENTRA
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¢DONDE ADQUIERE EL PRODUCTO? *

SUPERMERCADOS
DISTRIBUIDORAS
PULPERIAS
MISCELANEAS

TODAS LAS ANTERIORES

;LE GUSTARIA CONSUMIR MERMELADA DE PINA CON JENGIBRE? *

Sl
NO

Otra...

¢EN QUE PRESENTACION LE GUSTARIA ADQUIRIR ESTE PRODUCTO? *

1 ONZA (28g)
4 ONZAS (113.59)
8 ONZAS (227 g)

16 ONZAS (454 gr)

¢EN QUE TIPO DE ENVASE LE GUSTARIA ADQUIRIR ESTE PRODUCTO? *

VIDRIO
PLASTICO (TAZAS)

BOLSAS PLASTICAS
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(CUANTO ESTARIA DISPUESTO A PAGAR? *

C$25 A C$30 CORDOBAS (4 ONZAS)
C$33 A CS40 CORDOBAS (8 ONZAS)

C$80 A CS 100 CORDOBAS (16 ONZAS)

;DONDE PREFERIRIA QUE SE OFERTARA Y ADQUIRIR EL PRODUCTO MERMELADA DE PINA CON *
JENGIBRE?

DELIVERY
PULPERIA
SUPERMERCADOS
MINUSUPER

Todas las anteriores

;PORQUE MEDIOS LE GUSTARIA VER LA PUBLICIDAD DE NUESTRO PRODUCTO? *

REDES SOCIALES
RADIO
TELEVISION
VOLANTES

FERIAS

¢SIEXISTIERA UN NUEVO EMPRENDIMIENTO EN EL DEPARTAMENTO DE RIVAS EN LA
PRODUCCION DE MERMELADAS DE PINA CON JENGIBRE ESTARIA DISPUESTO APOYAR
CONSUMIENDO EL PRODUCTO?

Sl

NO
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Resultados de las encuestas
Las edades de nuestros encuestados

EDAD oscilan: el 42.9% entre 26 -35 afios, el
207 respuestas
26.9% tiene una edad de 36 - 50
@ 15325 anes

®z=2s:  gfios, el 22.2% tiene entre 15 - 25

@ 35 a 50 afios
@ 51330 afios

anos, el 8 % tiene entre 51 - 60 afios

SEXO

207 respuestas

@ Mujer
@ Hombre

De las 207 personas encuestadas el
49.3% son del sexo femenino y el 50.7%

del sexo masculino

;CUAL ES SU INGRESO PROMEDIC MENSUAL EN CORDOBAS? Del numero de los encuestados

207 respuestas

estan representados como persona
@ C5300 2 C51,000
poopgpes econémicamente activa con un
s promedio  de  sus  ingresos
mensuales, ya sea este por un

ingreso laboral o bien por remesas o

pension.

En cuanto a la demanda de mermeladas ;CONSUME USTED MERMELADAS?
segun el estudio de mercado el 95.7 de los 7 respeesta=

CE
@ N0

encuestados consume el producto
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;QUETIPO DE MERMELADAS PREFIERE?

207 respuestas

@ ARTESANAL
@ INDUSTRIALIZADA
SEMI-ARTESAMNAL

286%

La frecuencia de este consumo es variada
con un 30.9% de

consumen 1 o 3 veces por semana, el 25.1%

los encuestados la
la consume 1 0 2 veces a la semana; el
18.8% prefiere consumirlo de forma mensual
y en baja escala de consumo con el 15.9% lo

consumen a la quincena y en ultimo lugar

Hemos clasificados

el

tipo de

mermelada cuanto a la preferencia. Con

el 49.8%

de estos prefieren una

mermelada semi artesanal, 26.6% de

forma industrializada y con el 23.7%

artesanal.

;CON QUE FRECUENCIA CONSUME USTED MERMELADAS?

207 rezpuestas

@ DIARID

@ 102VECEE POR SEMANA
10 3VECES POR SEMANA

@ QUINCENAL

@ MENGUAL

solo el 9.2% lo consume diario.

; GUE SABOR PREFIERE?

207 respuestas

@ GUAYABA
@ MANGD
Fifia
@ MARACUYA
@ MIXTA
@ TODAS LAS ANTERIORES

El 47.4% no confirma que prefieren
este tipo de mermeladas por su sabor,
apariencia, calidad y su precio; otros
como el 25.7% lo prefieren por su
sabor, el 13.4% por la calidad del

mismo y el 6.7% por el precio.

En el merado encontramos distintos sabores
gue van desde mango, pifia hasta mixtos.
Segun la preferencia de los encuestados
34.6%

mencionados,

todos los sabores

24.2%

prefieren

pero consumen

mermeladas de pifia y en 3er lugar el sabor

a guayaba que ocupa el 20.4%

;POR QUEUSTED LO PREFIERE?

207 respuestas

@ SABOR
@ AFARIENCIA
FIDELIDAD AL FRODUCTO
@ CALIDAD
@ COSTOS
 Todas 35 anteriores
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LUGAR DONDE PREFIERE CONSUMIRLO

207 rezpuestas

@ ENSUHOGAR

Situaciones como estas no se omiten saber
donde el consumidor prefiere comer este

producto es vital para definir algunos puntos

@ EN RESTAURANTES
EN OTRO LUGAR

@ CTROS

@ En el rabzjo y paseos

® Hotzles

@ En locales de yogurt y esquimes.

© En comiderias cusnde salge de passo
can mi familia,

de venta. El

79.3% de los encuestados

afirman que su hogar es el mejor sitio,

aunque, otros afirman que, en restaurantes,

en locales de heladerias y hoteles.

En cuanto a la marca de preferencia el 33.6
% consume de cualquier marca, es decir, no
tienen definida una marca preferida; pero el
33.2% prefieren la marca CALLEJAS y en

menor

(GUE MARCAES SU PREFERIDA EN CUANTO AL PRODUCTO DE MERMELADAS?

207 respuestas

@ CALLEJAS
@ UJARRAS

sULI
@ FINCA SANTA CLARA
@ D'LAGO
@ MARCA INFORMAL (ARTESANAL)
@ TODAS LAS ANTERIORES

grado

UJARRAZ, D’ LAGO y FINCA STA CLARA.

;POR QUE PREFIERE ESE PRODUCTO?

207 respuestas

@ SAECR
@ OLOR
TEXTURA
@ =vesE
@ ETICUETA

@ FRECIOS

De los que compran este producto el 46.9%
adquiere mermelada en presentaciones de
8 onzas (227qgr), el 43% de 4 onzas
(113.5gr) y el 10.1%% de 16 onzas (454qr)

las marcas como SULI,

@ DISFONIEILIDAD DE PRODUCTOS

@ FLOR DE CAfA

Al tener definida su marca preferida
la pregunta del por qué lo prefiere
sale a la luz, el 28.6% afirma que es
por su sabor, aunque, el 22.8% la
prefieren por su precio y el 10.7%

@ DIVERSIDAD DE PRESENTACIONES

por la disponibilidad del producto en

los puestos comerciales.

(EN CUE PRESENTACION ADGUIERE EL PRODUCTO?

207 respuestas

@ $ONZAS (135 )
@ BONZAS (27 g)
16 ONZAS (454 )
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(EN QUETIPO DE ENVASE ADQUIERE EL PRODUCTO?

207 respuestas

@ VIORID
@ FLASTICO (TAZAS)
BOLEAS FLASTICA

La disponibilidad del producto es una
informacién importante para marcar
nuestras estrategias de mercado. El
54.1% afirma que siempre encuentran el
producto mermelada de su preferencia y
el 44.9% que a veces y solo el 1% no lo

encuentra en su localidad

;DONDE ADQUIERE EL PRODUCTO?

207 respuestas

@ SUPERMERCADCS

@ DISTRIBUIDORAS
PULPERIAS

@ MISCELANEAS

@ TODAS LAS ANTERIORES

Incursionar en el mercado con un producto
nuevo es un reto pero, siempre y cuando la
poblacion consumidora este a disposicion
de 93.7% de

encuestados afirman que les gustaria

consumirlo, el los

consumir esta nueva propuesta de

mermelada de pifia con jengibre.

En lo que respecta al tipo de envase el
69.8% de

mermeladas las adquieren en tazas de

los que compran

: plastico siendo este el envase

principal, en segundo lugar, con un
26% los frascos de vidrio. en tercer
lugar, con un 4,2% estan las bolsas

plasticas

;FACILIDAD CON LA QUE USTED ENCUENTRA EL PRODUCTO DE SU PREFERENCIA?

207 respuestas

@ SENFRE
@ AVECES
HO SE ENCUENTRA

Los consumidores adquieren el producto
de la siguiente manera solo el 41.9% lo
distribuidoras,

y
supermercados. Aunque el 29.2% lo

adquieren en

miscelaneas, pulperias

compran en los supermercados y con un

19.5% en las pulperias

;LE GUSTARIA CONSUMIR MERMELADA DE PINA CON JENGIERE?

207 respuestas

[ B
[ Rl
hunea |2 he probade con jengibre
@ 3ipara probar algo dierentz
[ RERE
@ No soy fan del Jengibre
@ Tendria que ver
O Talwez
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la presentaC|on en la que prefleren EN QUE PRESENTACION LE GUSTARIA ADGUIRIR ESTE PRODUCTO?

adquirir el nuevo producto predomina 27t
la presentacion de 8 onzas con un o 10nzA g
@ 40NZAS (1135 g)
@ % ONZAS (227g)

56.6%, en 2do lugar, la presentacion ! _
@ 15 ONZAS (454 gr)

de 4 onzas con un 24.1% vy el 10% en
presentacion de 1 onza.

JEN QUETIPO DE ENVASE LE GUSTARIA ADQUIRIR ESTE PRODUCTO? Predominan 2 tlpOS de envases

207 respuestas preferibles por los consumidores el

® vioRIo 49.6% prefieren el envase de

@ FLAETICO [TAZAS)

GEossrsTCR: tgzas plasticas y el 45.8% los
envases de vidrio y en menor

escala con un 4.6% las bolsas

plasticas

Con respecto a cuanto el
;CUANTO ESTARIA DISPUESTO A PAGAR? P

207 respuestas consumidor estaria dispuesto a

o czsacsctroms pog | PAGAT el 66.1% prefiere pagar un

@ C533 AC34D CORDOBAS (8 ONZAT)

@ €330 4.C3 100 CORDOBAS (18 promedio de C$33 a C$40 por la
ONZAS)

presentacion de 8 onzas y el 27.3%

C$25 a C$30 por la presentacion

de 4 onzas.
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;PORQUE MEDIOS LE GUSTARIA VER LA PUBLICIDAD DE NUESTRO PRODUCTO?

207 respuestas

@ RECES SOCIALES
@ RADID

@ TELEVISION

@ VOLANTES

@ FERIAS

Pasando a los medios
publicitarios por el cual
preferirian conocer el
producto que
consumen tenemos los
resultados siguientes:
con un 44.3% en primer
lugar la utilizacion de
las redes sociales; con

un 20.3% sugieren la

publicidad televisiva y el 12.6 % en las ferias con campafias de degustacion y en

segundo los volantes.

&5 EXISTIERA UN NUEVO EMPRENDIMIENTO EN EL DEPARTAMENTO DE RIVAS EMN LA
PRODUCCION DE MERMELADAS DE PINA CON JENGIERE ESTARIA DISPUESTO APOYAR

CONSUMIENDO EL PRODUCTO?

207 respuestas

® =l
& ND

Como nuevo emprendimiento tener el apoyo de la poblacion es muy importante el

98.6% de los encuestados confirman que si estarian dispuestos a consumir el producto

y de esta manera apoyar con nuestro proyecto a crecer.
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COTIZACIONES

DISTRIBUIDORA

DEL CARIBE

Cliente:
Teléfono:
Atencion:

DISTRIBUIDORA DEL CARIBE DE NICARAGUA

Podon principal del Ministeno de Gobemacion 150 nts al Norte

Managua, Nicaragua
Tes. (505) 2222-2323 1 22222349

emal nfo@distcanbe com Web: http//www.distcasbe.com

00011 CLIENTE MOSTRADOR
000
ALEXANDER BERMUDES

Cotizacion 9870
Fecha: 19-Sep-2021
Baborada Por: angelesm
Autorizada Por:

Precio:
Moneda:
Forma de Pago:

Incluye Impuesto

CORDOBA

CONTADO EFECTIVO

Atendiendo a su solicitud, pongo a su disposicion la siguiente cotizacion de producto:

Atentamente,

COTIZACION VALIDA POR 10 DIAS

ANGELES FABIOLA MEDINA

CODIGO ARTICULO PRESENTACION CANTDAD PRECIO TOTAL
TiEWTS PECTINA CTRICA APA 102 BOLSA 1 Kg 0 &0 B0
71600015 PECTINA CTRICA APA102 CAIA S Kg 100 1585152 15,85152
70100073 SENZOATO DE SODIO SACO25 Ky 100 15500 15%5.00
70100019 ACDO CITRICO ANHORO SACO25 Ky 100 1080.00 1080.00
70100861 ACDO CITRICO MONCHIDRAT ADO SACO25 kg 100 0,00 00
70100193 GOMA XANTAN 200 FOCD GRADE F200 BOLSA 1Kg 100 71.00 17100
70100193 GOMA XANTAN 200 DECSENCAIADS K 100 217130 217130
70100764 OVC (CARBOX METILCELULOSA) FH3000 BOLSAT K 100 198.00 196,00
70100764 OVC (CARBOX VETILCELLLOSA) FH3000 SACO25 Ky 100 4447.00 4447.00

TOTAL 27,0052
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A T

PROVINCO

PROVINCO

***COTIZACION***

RUC: J0310000016305 * Telefono: (505) 2249-4970, 22444880
Direccion: Km. 2 1/2 Carretera Norte * Managua, Nicaragua

Fecha:

20/09/2021

No.: [00000871 I

Vendedor: 03 Contribuyente: NO0O0000000007 )
Cliente: ALEXANDER BERMUDEZ PARAMO Cond. de Pago: CONTADO
Telefono: )
Articulo Descripcion Cantidad Precio Desc. % Total )
EV0012 Tarro De 40z 48°ga 2385 48.0000 4881 0.00 230088
TPOO19 Tapa Blanca CL 48400 48 0000 1280 000 81.872
EV0015 Tarro 8 Oz 24°ga 2450 48.0000 8729 0.00 23.472
TMO002 Tapas Med T/ OF B1 058 45.0000 2344 0.00 1n2s512
J
’AUT, D.G.1 No. ASFC 04/0088/06/2016/7 Subtotal 736A946
Observaciones: De:cuento 0.00
IVA 15% 110.540
Total 847 480,

CCHOCIENTOS CUARENTA Y SIETE con 48/100

114



S

L IMISA
b | .._,.---;_ | cFiliiFANDE TH RFGRICIE

Chenin:
Tekicaay

Dl mesrvn dinsis o, Ubmje
Maaagus, Nizawgua
THE: [BOR) d4i-anTd
Fac He, 05100001 3882

Camiscia: Faap Ak mdar Bremodi Farane

Cilular:
Cuidud Eabre, Eirac

Irmgar sty Hodeic

| vt AR R0

g

CAZII

W1 0SmEeT

Damcripcien

Lve irmde s 7 procsing 1 EELITERRY

o 13T, eirodo s e imickbs TH
T &0 gavan

Mara: [
Dirranslomsal™f S 1 24 12Fz 34T M
il b, b i e 1 T

Borsrula dighnl, copacided g

e i ks, Iniadoe B soteasess o
e 2 penizls Leg, ancin THA [pesc -
sin pac ki) mabieciTiED o) BudaCE,
‘apagadn adomatio bese plash, Indcador de
paiertn b iz s A8,

DAt i 1 /L0 =

= S o R ]

Linice e ey Beamis ) O |z
e Tages

Vb e Pembes = s ol (T

b T30, Rxpse rkiory plesress sjusiabie =
v, cxeficaa porls MSF, Inclaye selplondee £
Dmenziones A0LOITFIES 241

U BE

Blaran dightal de 30KMALEs

Bebarn Eheciorice, penisily Led s amboe ladoz,
ety Ifee g, fincioreey e Je b
AV, OGP AT LS e Do
wgadabies, sarebiifed desde | g B s
erez: Temipese

Licasoes [ndustial, paes sbejo comirun
Caparijed 84 Org. Ve de polcetorein
Voo 1.5 Hp. 450 rrelmizniz, polscl
ﬂt'd-:m:lm’n
U Wiy Commescis

Cotizacion #

13082021

Frchn:

Wondedor:  Jolamn M

Ly e B

Cabalar ¥ Fed-80 18 Waamapp
WAl SN G

Tige
emmbiin

-]

U Pechalnll PedeToll Decowemin Pewch Tolal

(£

¥ B

§ &

i sEm

§ e

§ 3mm

§ oEm

i W=

§ mm|§

il

iy

Total an letra:

Sub-Total

230

Cormadn akilds g
it e combain:

Tt i caihs
ks chéci b ik di

BRE

V&

L]

Total| §

FETTS

115



s FACTURA .,

f&vl?. COMERCIAL -\° 001404
| MES

i

mnlaaummgdnmu
Motel Marreile Toll: 2248-2010. Managua, Wcarsgue | ) 1] | (/Y

RUC: 28105117900108
Clente W

Tdéfono
Cant. Descripcién P.Unitarlo TOTM;’

77
3 /

_g%g;f«ww@éz

SW\/W\J ;

F Elaborar C nombre
el Corto Venearaa TOTAL/ 73k |

Pagaré a la orden de Raquel Waslala Cordero Valladares, la cantidad de esta factura en
. En caso de falta de pago en la fecha

la fecha de vencmeento

MWm)mmmmawommo
extrajudicial y desde que la mora inicie hasta el total y efectivo pago reconoceré(mos) al
acreedor ol 3% de interés mensual moratorio sobre la cantidad que estuviese pendiente

de pago.
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