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INTRODUCCION

La Universidad de El Salvador por medio de la Facultad de Ciencias Agrondémicas contribuye
a la formacion de profesionales en las Ciencias Agronémicas y Agroindustriales; asi como al
desarrollo del sector primario de la economia del pais, como lo es el sector Agropecuario.
Ademas de ser un intermediario para el aprendizaje y la practica por medio del Centro de
Investigacion y Practicas, de Santiago Nonualco, el cual es una fuente de productividad y

desarrollo para la poblacion.

Es importante destacar que el Centro de Investigacion y Practicas cuenta con la instalacion de
una Planta procesadora de alimentos en la cual se realizan précticas académicas para fortalecer
la formacion académica de los futuros profesionales de Ingenieria Agroindustrial, considerando
esto el presente trabajo tiene como fin presentar al Departamento de Ciencias Agrondmicas de
la Facultad Multidisciplinaria Paracentral un Plan de Negocios dirigido a la produccion de
lacteos y embutidos, que contribuya al desarrollo tanto del Departamento de Ciencias

Agrondmicas, como a la Facultad Multidisciplinaria Paracentral.

La investigacién se desarrollé en cinco capitulos explicados a continuacion.

En el Capitulo I; se describe la situacion actual del problema en el Centro de Investigacion y
Practicas de Santiago Nonualco, asi como la determinacion del Planteamiento del Problema,
formulacién y justificacion del problema y los objetivos a seguir durante el desarrollo de la

investigacion.
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El Capitulo 11, se compone por los Aspectos Teoricos y Conceptuales de la Investigacion, dicho
capitulo explica los conceptos basicos acerca del Plan de Negocios, sus objetivos, beneficios,

ventajas y la estructura a aplicar en el desarrollo de la propuesta.

El Capitulo I1l, comprende la Metodologia de la Investigacion, en la cual se describe el Método
a utilizar en la investigacion, asi como el célculo de la muestra a utilizar para la recopilacion de

informacion por medio de instrumentos de investigacion.

En el Capitulo 1V, contiene el analisis y cuantificacion de los datos obtenidos al aplicar el
instrumento de recopilacion de informacion (encuesta) en los municipios de Zacatecoluca,

Santiago Nonualco, San Rafael Obrajuelo y San Juan Nonualco del departamento de La Paz.

El Capitulo V, se desarrolla la propuesta de solucion: "Plan de Negocios para el Centro de
Investigacion y Practicas administrado por el Departamento de Ciencias Agrondmicas de la
Facultad Multidisciplinaria Paracentral de la Universidad de El Salvador, municipio de Santiago
Nonualco en el periodo de mayo a diciembre de 2015". En el cual se define la idea de negocio,

contiene estudio de mercado, estudio técnico y financiero.
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RESUMEN EJECUTIVO

El Plan de Negocios nace con la vision de desarrollar el area de produccion del Centro de
Investigacion y Practicas, administrado por el Departamento de Ciencias Agronomicas de la
Universidad de El Salvador, a traves de la implementacién y funcionamiento de una planta
procesadora de productos lacteos y una planta procesadora de productos embutidos, dicho
negocio estara dirigido a la comercializacion de productos lacteos y embutidos en los
municipios de Zacatecoluca, Santiago Nonualco, San Rafael Obrajuelo y San Juan Nonualco
del departamento de La Paz.

Los cuatro puntos principales del plan de negocios son: la idea de negocio, el desarrollo de un
estudio de mercado que permita conocer la demanda y oferta del sector; el estudio técnico el
cual es necesario para definir la capacidad instalada de las plantas procesadoras de alimentos y
el estudio financiero para determinar la factibilidad financiera del negocio.

Para evaluar la viabilidad y rentabilidad financiera del negocio en un periodo de cinco afios, se
aplicaron indicadores financieros como: Periodo de Recuperacion de la Inversién, Retorno sobre
la Inversion (ROI), Valor Presente Neto (VAN) y Tasa Interna de Retorno (TIR).

El proyecto es factible desde el punto de vista econdmico debido a que se obtuvo un VAN
positivo para productos embutidos de $32,791.33, para el caso de los productos lacteos el VAN
es de $37,285.63, el calculo de la TIR fue de 12% para la linea de productos embutidos y para
la linea de productos lacteos es del 15%, cuyo valor se acepta ya que es superior a la tasa de
descuento (10%) y el Periodo de Recuperacidn de la Inversion serd aproximadamente en cuatro

afios posterior al inicio de operaciones.
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CAPITULO I

“PLANTEAMIENTO DEL
PROBLEMA DE INVESTIGACION.
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CAPITULO I.

“PLANTEAMIENTO DEL PROBLEMA DE
INVESTIGACION”.

El desarrollo de este capitulo est& constituido por el andlisis de la situacion actual mediante la
realizacion de un diagndstico preliminar que permitié identificar las problematicas actuales
encontradas en los Centros de Investigacion y Practicas, ademéas se presentan los alcances

identificados, asi como los objetivos planteados que permitieron guiar la investigacion.

1.1. Definicion del problema
A partir del afio 2014, el Centro de Investigacion y Précticas de Santiago Nonualco administrado
por el Departamento de Ciencias Agronomicas de la Facultad Multidisciplinaria Paracentral,
cuenta en sus instalaciones con una planta procesadora de productos alimenticios como carnicos
y lacteos, la cual fue financiada por la Agencia de Cooperacion Internacional de Corea

(KOICA).

El Departamento de Ciencias Agronomicas actualmente desarrolla tres programas de

produccion:

e Produccion Pecuaria
e Produccion Agricola

e Procesamiento Agroindustrial
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En la actualidad la produccion pecuaria y la produccion agricola se desarrollan de la siguiente
manera: las especies existentes en el Centro de Investigacion y Practicas, son destinadas a la
venta, donde las especies menores son adquiridas por los compradores de la zona, y las especies

mayores son sometidas al proceso de subasta publica.

En el caso de la produccion agricola el proceso de produccion se basa en la preparacion del
terreno para el cultivo, la siembray cosecha de frutos y vegetales que luego son comercializados

por los alumnos a personas interesadas en comprar sus productos.

Mientras que el programa de Procesamiento Agroindustrial no se ha podido desarrollar porque
dicha planta procesadora es utilizada Unicamente con fines académicos, es decir que los
estudiantes realizan procesos productivos segun lo exija la asignatura que se esté cursando.
Tomando en cuenta la instalacién de dicha planta el grupo de investigacion realizd un
diagndstico situacional en el Centro de Investigacion y Practicas de Santiago Nonualco,
haciendo referencia en cinco areas de importantes, (&rea financiera, area administrativa, area de
comercializacion, &rea de infraestructura y &rea de equipo), para identificar las problemaéticas
que impiden el desarrollo econdmico - social del centro en estudio. Las problematicas

identificadas se exponen en la siguiente figura.
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Figura 1.1: Problematicas identificadas en el Centro de Investigacion y Préacticas de Santiago

Nonualco

&

-

e

AREA FINANCIERA

*No existe una
colecturia en el Centro
de Investigacion y
Précticas.

* Presupuesto  dirigido
Unicamente para la
compra de
medicamento e
insumos.

AREA
ADMINISTRATIVA

« Manuales de
procedimiento
utilizados se encuentran
desactualizados.

« Los procesos realizados

por las autoridades
universitarias son
burocréticos.

*No se implementan
estrategias de
competitividad en la
region.

» Administracién
empirica.

AREADE |
COMERCIALIZACION

*Falta de estudio de
mercado.

*No se han
implementado
estrategias de
promocién.

- Falta de diversificacion
en productos. (producir
derivados de las
materias primas que se
tienen).

* Los productos agricolas
no se comercializan.

AREA DE
INFRAESTRUCTURA

« Falta de infraestructura
productiva adecuada.

AREA DE EQUIPO

*No se le da
mantenimiento al
equipo actual.

*Se da poco uso al
equipo que se tiene.

« Falta planta
procesadora de
productos  lacteos y
equipo (descremadora,
moldes, etc.).

» Falta cuarto frio para el
almacenamiento de los
productos terminados.

Fuente: Diagnostico Preliminar realizado por el grupo de investigacion al Centro de Investigacién y Practicas de Santiago

Nonualco. Abril 2015.

Estas problematicas impiden el desarrollo de proyectos que ayuden al crecimiento del Centro

de Investigacion y Préacticas de Santiago Nonualco, porque no existe una planificacion para la

produccion de productos lacteos y embutidos; pero se tiene como ventaja la materia prima como

la crianza de ganado porcino del cual se obtiene la carne del cerdo para producir productos

embutidos. A la vez se cuenta con materia prima como la crianza de ganado bovino de donde

proviene un porcentaje minimo de leche, la cual no es suficiente para realizar una produccion

de lacteos.
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Considerando el interés del Departamento de Ciencias Agrondmicas en cuanto al procesamiento

industrial de productos pecuarios (como la leche, la carne de cerdo y bovina), la instalacion de

la planta procesadora dentro del Centro de Investigacion y Préacticas de Santiago Nonualco y las

necesidades identificadas en el diagndstico situacional se define que: la Falta de Planificacion

para la industrializacion y comercializacion de los productos lacteos y embutidos que se

elaborarén en el Centro de Investigacion y Practicas de Santiago Nonualco, es el problema

central de la situacién, debido a que no hay una guia que dirige el proceso de planificacion para

ejecutar un proyecto como éste.

1.2. Delimitacidon del problema

Para desarrollar la investigacion se han considerado las siguientes delimitaciones:

Delimitacion Espacial: La investigacion se centrd en los mercados municipales de los
municipios de Zacatecoluca, San Juan Nonualco, San Rafael Obrajuelo y Santiago Nonualco,
pertenecientes al departamento de La Paz, debido a que el estudio de mercado se realiz6 con
la informacién de los comerciantes de productos lacteos y embutidos de los mercados
municipales de los mencionados municipios.

Delimitacién Temporal: La investigacion se llevé a cabo en el periodo de mayo a diciembre
del afio 2015.

Delimitacion Tedrica: La informacion utilizada para el desarrollo de la investigacion se
obtuvo de documentos como: libros, revistas documentales, documentos digitales, y
entrevistas que permitan conocer definicion, objetivos, estructura del plan de negocios asi
también referencias que contienen aspectos administrativos referentes a la comercializacion

y organizacion, aplicable al Centro de Investigacion y Practicas de Santiago Nonualco.
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e Delimitacion Poblacional: Es la poblacion a la cual se dirige la investigacion, es decir los
establecimientos dedicados a la comercializacidn de productos lacteos y embutidos ubicados
en los Mercados Municipales de los Municipios de Zacatecoluca, San Juan Nonualco, San

Rafael Obrajuelo y Santiago Nonualco, pertenecientes al departamento de La Paz.

1.3. Formulacion del problema

Debido a la falta de una adecuada planificacién para la industrializacion y la comercializacién
de los productos lacteos y embutidos del Centro de Investigacion y Practicas de Santiago
Nonualco, se plantea la siguiente interrogante ¢La Planificacion para el procesamiento y la
comercializacion de los productos lacteos y embutidos, fortalecera el desarrollo econémico e
institucional del Centro de Investigacion y Précticas de Santiago Nonualco, administrado por el

Departamento de Ciencias Agrondémicas?

Planificar correctamente las actividades de industrializacion y comercializacion de productos
lacteos y embutidos brindara beneficios pues serd una herramienta de apoyo para el Centro de
Investigacion y Practicas de Santiago Nonualco, este a la vez ayudara a dar solucion a los
problemas de planificacidn, tomando en cuenta las necesidades identificadas en el diagndstico
situacional y de igual manera se basara en los conocimientos del grupo de trabajo, la presente

tesis se denomina bajo el titulo:

“Plan de negocios para el Centro de Investigacion y Précticas administrado por el Departamento
de Ciencias Agrondmicas de la Facultad Multidisciplinaria Paracentral, de la Universidad de El

Salvador, municipio de Santiago Nonualco en el periodo de mayo a diciembre de 2015.”

Por lo tanto, el objeto de estudio de la investigacion sera el Centro de Investigacion y Practicas

ubicado en el municipio de Santiago Nonualco, departamento de La Paz.
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1.4. Justificacion del problema
La planificacion es la etapa inicial del proceso administrativo que dirige el trabajo de todo
administrador dentro de una organizacion, antes de organizar y ejecutar es necesario prever las
estrategias y actividades que permitiran cumplir los objetivos y metas trazadas en todas las areas
de la organizacion (financiera, comercializacion, publicidad, produccion, gerencias, etc.). A
partir de ello el presente trabajo titulado: “Plan de negocios para el Centro de Investigacion y
Practicas administrado por el Departamento de Ciencias Agrondémicas de la Facultad
Multidisciplinaria Paracentral, de la Universidad de El Salvador, municipio de Santiago
Nonualco en el periodo de mayo a diciembre de 2015.”, tiene como propdsito apoyar al
Departamento de Ciencias Agronémicas como una guia administrativa para ejecutar el negocio
de elaboracion y comercializacion de productos alimenticios por medio de procesos industriales;
donde alumnos tanto de las carreras de Ingenieria Agronomica e Ingenieria Agroindustrial,
podran adquirir habilidades y conocimientos en la rama de agro negocios, también se
implementaran distintos procesos como la crianza de animales, el manejo de carnes, procesos
de transformacion de materia prima y a la misma vez se presentaran procesos administrativos
para la comercializacion de los productos terminados, razén por la cual se hace importante la
creacion de un plan de negocios para la administracion del negocio a emprender por el Centro
de Investigacion y Préacticas de Santiago Nonualco. Por medio de la implementacion del plan
de negocios la planta adquirida mediante donacion por la Agencia de Cooperacion Internacional
de Corea (KOICA), podra ser utilizada para procesos de produccion continua y asi no ser
utilizada solo para fines académicos, asi mismo contar con un lugar adecuado para la produccion
de productos comestibles lo cual le da un valor agregado a los productos a ofrecer por parte del
Centro de Investigacién y Practicas de Santiago Nonualco en los mercados de 0s municipios de

San Juan Nonualco, San Rafael Obrajuelo, Santiago Nonualco y Zacatecoluca.
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El Plan de Negocios para el Centro de Investigacion y Précticas de Santiago Nonualco, sera la
primera propuesta para fomentar un modelo de agro negocio dentro de la Facultad
Multidisciplinaria Paracentral y a su vez servird de referencia tanto a profesionales, personas
emprendedoras, alumnos, docentes y comerciantes individuales que deseen impulsar una idea
de negocio, también sera de beneficio social para los consumidores pues brindard una opcion de
compra distinta a las marcas que el mercado actual ofrece sin dejar atras la imagen institucional

y académica que este tipo de negocios aportara a la Universidad de El Salvador.

1.5. Alcances de la investigacion

El plan de negocios beneficia a las instituciones para una mejor planificacion, organizacion,
ejecucion y control de un negocio, por ello el presente trabajo tiene como fin poder realizar un
Plan de Negocios para el Centro de Investigacion y Précticas de Santiago Nonualco, dicho

estudio tiene un alcance Exploratorio y Descriptivo; detallado a continuacion:

a) Exploratorio: porque se analizo un problema de investigacion que hasta la fecha no ha sido
realizado, es decir no existe un estudio de mercado que arroje las necesidades y expectativas
basicas de los consumidores de productos lacteos y embutidos.

b) Descriptivo: debido a que se pretende dar soluciones en base a los resultados obtenidos de

la investigacion mediante herramientas probabilisticas.
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1.6. Objetivos de la Investigacion

1.6.1. Objetivo general

e Disefiar el Plan de Negocios de los productos lacteos y embutidos, para el fortalecimiento
del Centro de Investigacion y Practicas, del Departamento de Ciencias Agronémicas, de la
Facultad Multidisciplinaria Paracentral, ubicado en el municipio de Santiago Nonualco,

departamento de La Paz, para un periodo de cinco afios.

1.6.2. Objetivos especificos

e Contar con una investigacion de mercado para conocer la demanda, y asi identificar el
mercado meta de los productos lacteos y embutidos.

e Disponer de un plan de marketing para la comercializacion de los productos lacteos y
embutidos del Centro de Investigacion y Practicas, del Departamento de Ciencias
Agrondmicas del municipio de Santiago Nonualco.

e Establecer la factibilidad financiera de la comercializacion de productos lacteos y

embutidos.

26



CAPITULO Il

“ASPECTOS TEORICOS Y
CONCEPTUALES”.



CAPITULO II.
“ASPECTOS TEORICOS Y CONCEPTUALES”.

El Capitulo Il estad conformado por aspectos generales del Centro de Investigacién y Practicas
de Santiago Nonualco (CIP’S), como su origen, constitucidn, principios y generalidades entorno
a dicha institucion. También se presenta la recopilacion bibliografica obtenida por el grupo de
investigacion relacionada a los planes de negocios desde su conceptualizacion hasta la estructura
a tomar como guia para presentar la propuesta de investigacion titulada “Plan de negocios para
el Centro de Investigacion y Practicas de Santiago Nonualco administrado por el Departamento
de Ciencias Agronémicas de la Facultad Multidisciplinaria Paracentral, de la Universidad de El

Salvador, en el periodo de mayo a diciembre de 2015.”

2.1.Generalidades de los Centros de Investigacion y Practicas de Santiago Nonualco y Miramar.

2.1.1. Surgimiento del Centro de Investigacion y Practicas de Santiago Nonualco.

La Universidad de El Salvador, es la Gnica Universidad publica del pais, fundada el 16 de febrero
de 1841; desde entonces goza de autonomia en lo Docente, Administrativo y lo econémico lo
cual le da el poder de construir creativamente, desarrollar y transformar en conjunto lo que se
considera necesario y beneficioso. El decreto bajo el cual fue fundada, es emitido por la
Asamblea Constituyente, que recien se habia instalado. Fue firmado por Juan José Guzman,
diputado presidencial, y los diputados secretarios Leocadio Romero y Manuel Barberena.

La Universidad de El Salvador (UES), inici6 sus actividades hasta 1843, impartiendo
matematicas puras, l6gica, moral, metafisica y fisica general. En 1880 se subdividié en

facultades.
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El campus central de la Universidad de EI Salvador, esta ubicado en la ciudad de San Salvador;
conformado por once facultades y también cuenta con sedes en las ciudades de Santa Ana, San

Miguel y San Vicente.

El originalmente denominado Centro Regional Universitario Paracentral (CRUP), hoy Facultad
Multidisciplinaria Paracentral de la Universidad de El Salvador, surgié como Institucion de
Educacion Superior de la region paracentral, en el segundo semestre del afio 1989 segun acuerdo
No. 67-87-89-5.2 del Consejo Superior Universitario; y se transforma a Facultad por Acuerdo
N° 39-91-95-1X de fecha 4 de junio de 1992, en un primer momento sirviendo Unicamente
carreras de formacion de profesorado para el sistema educativo nacional y posteriormente desde
el afio 1991 hasta la fecha; cuenta ademas con cuatro carreras: Licenciaturas en las areas de
Contabilidad, Administracion de Empresas, Educacion y Trabajo Social y tres Ingenierias como
son: Agronomia, Agroindustrial y Sistemas Informaticos; a nivel de postgrado se imparte la

Maestria en Desarrollo Local Sostenible.

En 1990, la Facultad Multidisciplinaria Paracentral, inici6 la carrera de Ingenieria Agronémica,
bajo acuerdo del Consejo Superior Universitario N° 146-95-99 (VI1-16-d), con el propdsito de
que ésta Facultad fuera la responsable de formar Ingenieros Agronomos de la Zona Paracentral,
y facilitar asi los medios a los estudiantes que por razones econdémicas se les imposibilita su
desplazamiento hasta la Facultad de Ciencias Agronémicas de la Universidad de El Salvador,
ubicada en San Salvador. La carrera de Ingenieria en Agronomia, tiene como fin contribuir al
desarrollo sostenible de El Salvador, atendiendo las demandas de los diferentes sectores
(educativo, social, econémico y agricola) de la poblacién; al fomentar las Ciencias

Agronomicas, con un enfoque holistico y sistematico con un conocimiento cientifico de los
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procesos y fendmenos de la naturaleza y la sociedad; desarrollando tecnologias apropiadas para
mejorar los sistemas de produccion agropecuarios, la conservacion y el aprovechamiento
racional de los recursos naturales renovables y, contribuir con un modelo curricular de

contenidos ajustados a la realidad del desarrollo agropecuario en EIl Salvador.

Considerando que el area de influencia de la Facultad Multidisciplinaria Paracentral es
Agropecuaria, y siendo necesaria la ampliacion de la oferta académica, el fomento de la vision
empresarial y que existen Instituciones afines con un potencial de contribucion a la ejecucion y
desarrollo de la Carrera de Ingenieria en Agronomia en el Departamento de Ciencias
Agrondmicas, se considero factible implementar la carrera de Ingenieria Agroindustrial a partir
del Ciclo Académico 1/2010. Tomando como base el Acuerdo del Honorable Consejo Superior
Universitario N° 080-2007-2011 (IVV-1.6), tomado en Sesién Ordinaria celebrada el dia 07 de
mayo de 2009. Con el fin de dar un paso trascendental; ya no solo quedarse con la produccion
sino que también poder transformar y procesar hasta llegar a obtener un producto terminado el

cual se pueda comercializar.

Debido a que el departamento de Ciencias Agrondmicas cuenta con las dos carreras
anteriormente mencionadas fue necesario tener a disposicion un lugar donde los estudiantes
pudiesen realizar sus précticas y asi llevar de la mano la teoria con la préctica para fortalecer
sus conocimientos. Es como nacen los Centros de Investigacion y Practicas, anteriormente
Ilamados Campos Experimentales (CAPREX) o Unidades de Investigacion y practica (UIP’S)
este Ultimo nombre deja de ser utilizado gracias a la reactivacion de que se hizo a dichos campos
en el aflo 2013. En la actualidad la Facultad Multidisciplinaria Paracentral cuenta con dos

Centros de Investigacion y Practicas los cuales son:
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e Centro de Investigacion y Practicas de Santiago Nonualco

Se encuentra ubicado en el Municipio de Santiago Nonualco ubicado sobre el km 48 % de la
carretera Litoral, desvio Hojas de Sal, municipio de Santiago Nonualco, departamento de La
Paz, con una Extension de nueve manzanas (6.3 Ha), con terrenos planos a semiplanos, y
pendientes no mayores del 2% de tierras cultivables. Es el primero de los terrenos en ser
adquirido por la Facultad Multidisciplinaria Paracentral, para realizar las practicas académicas
desempefiadas por los futuros agrénomos.

Este Centro de Investigacion y de Practicas, administrado por el Departamento de Ciencias
Agrondmicas de la Facultad Multidisciplinaria Paracentral, se ha especializado en el aspecto
pecuario, con el apoyo de la Facultad de Ciencias Agronémicas y el Departamento de Ciencias
Agrondmicas de la Facultad Multidisciplinaria de Oriente, se adquirié ganado bovino, cerdos,
cabras, ovejas, peli buey y conejos; por medio de los estudiantes se adquirieron gallinas, pavos,

codorniz y tres cajas de colmenas.(Ver Anexo N°1: Inventario de especies).

En la actualidad el Centro de Investigacion y Préacticas tiene ciertas necesidades las cuales se
explican en el punto 1.2 de este capitulo, donde se desarrolla el Diagndstico situacional del

centro.

e Centros de Investigacion y Practicas Miramar

El Centro de Investigacion y de Précticas de Miramar, ubicado en el Departamento de San
Vicente, cuenta con una extensién aproximada de 30 Mz divididas en 5 Mz para tierras
cultivables, que representa el 20% de la propiedad y en su mayoria tierras con pendientes por
arriba del 12%, donde existe una parcela de clones de Marafién, Platano, forestales y Teca entre

otros, algunas especies como ovejas pelibuey y cabros.
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También es de considerar que en el Centro de Investigacion y Précticas se tiene la oportunidad
de explotar una fuente de agua (Rio Miramar), que sobrepasa por toda la propiedad, pero es
necesaria la inversion en infraestructura, equipo productivo y administrativo, lo cual llegaria a
hacer una alternativa de desarrollo para el Departamento de Ciencias Agrondémicas y asi ejecutar

proyectos académicos-productivos durante todo el periodo en los Ciclos Académicos.

Ademas, se cuenta con personal de campo que resguarda todo el quehacer y todo lo relacionado

a la vigilancia en los dos centros mencionados anteriormente.

La importancia que tienen los Centros de Investigacion y Practicas es:

e EIl aprendizaje practico respecto al mantenimiento adecuado de la produccién animal,
relacionada con la alimentacion adecuada de los animales el tratamiento de enfermedades.

e Elaprendizaje préctico en el rea agricola con relacion al tiempo y mantenimiento adecuado
de siembra y cosecha de los cultivos, asi como las diferentes plagas y enfermedades que

atacan los cultivos.

2.1.2. Misiény Vision del Centro de Investigacion y Précticas de Santiago Nonualco

La misién define la actividad a la cual se dedica la organizacion, las necesidades que cubren con
sus productos y servicios, el mercado en el cual se desarrolla y la imagen publica de la empresa
u organizacién. Mientras que la vision describe la situacion futura que desea tener la empresa,
el propdsito de la vision es guiar, controlar y estimular a la organizacion en su conjunto para

alcanzar el estado anhelado de la organizacion.
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A continuacion, se presenta la mision y vision del Centro de investigacion y Practicas de

Santiago Nonualco.

MISION

Facilitar la formacion y capacitacion de estudiantes, profesionales, técnicos, productores y
trabajadores de las areas de las Ciencias Agrondmicas, mediante la implementacion de sistemas
productivos, informacion técnica y cientifica que contribuya al desarrollo agropecuario

sostenible.

VISION

Ser lider en la formacion de profesionales de las Ciencias Agropecuarias mediante la
investigacion, experimentacion, innovacion, importacion y transferencia de tecnologias para la
poblacion estudiantil, los docentes, productores y las entidades que participan en el desarrollo

agropecuario y medio ambiental del pais.

2.1.3. Estructura Organizativa

La Estructura organizacional, se refiere al marco en el que se desenvuelve la organizacion,

donde las tareas son divididas, agrupadas, coordinadas y controladas, para el logro de objetivos.
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Figura 2.1: Estructura Organizacional de los Centros de Investigacion y Practicas de la

Universidad de El Salvador
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Fuente: Departamento de Ciencias Agrondmicas de la Facultad Multidisciplinaria Paracentral. Marzo de 2015

A continuacién, se describen las funciones de cada area que integra la Estructura Organizativa
de los Centro de Investigacion y Practicas en base a los lineamientos establecidos por la Ley

Orgénica de la Universidad de El Salvador y su respectivo reglamento:

JUNTA DIRECTIVA: Es el organismo de mayor jerarquia administrativa a nivel de la Facultad,
responsable de las funciones administrativas, financieras, académicas, técnicas y disciplinarias

de la Facultad.

DECANO: dependiente de Junta Directiva, es el maximo funcionario ejecutivo a nivel de la
Facultad que la dirige y representa.

DIRECTOR DE ESCUELAS DE CIENCIAS AGRICOLAS Y MEDIO AMBIENTE: El
Director es el funcionario que dirige y representa a la Escuela y/o Departamento y esta en linea

jerarquica y funcional bajo la autoridad del Decano.
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DIRECTOR DEL CENTRO DE INVESTIGACION Y DE PRACTICAS: EIl Director es el
funcionario que dirige y representa al Centro de Investigacion y de Practicas estd en linea

jerarquica y funcional bajo la autoridad del Decano. Y sus subalternos son:

e Un Jefe de Campo

e Un Administrador.

JEFE DE CAMPOQO: Tiene como funcién principal la administracion y control eficiente del

Centro de Investigacion y Practicas y de los siguientes programas.

a) Programa de produccidn pecuaria.

e Ganaderia de leche.

e Produccion de carne de pelibuey, oveja y cabros.
e Produccién porcina.

e Produccién de aves.

e Produccion de carne de conejo.

e Produccion de miel de abeja.

e Produccién acuicola.

La cantidad de especies se muestran en el Anexo N°1. Inventario de especies existente en el
Centro de Investigacion y Practicas de Santiago Nonualco, el centro cuenta con un espacio

adecuado donde se realiza el proceso de ordefio.

Programa de produccion agricola.

e Produccién de hortalizas.

e Produccién de frutas.
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b) Procesamiento agroindustrial: Se encarga de supervisar el Procesamiento de productos
lacteos, de productos carnicos, frutas y hortalizas.

c) Programa ambiental: Comprende la implementacion de medidas de manejo y mitigacion
ambiental en los procesos de planificacion e implementacion de los programas en el Centro

de Investigacién y de Précticas (CIP’S) siendo las acciones mas importantes a ejecutar:

Sistemas de tratamiento de aguas residuales, Agricultura ecoldgica, Conservacion de suelos y

agua, Manejo de desechos solidos, Saneamiento ambiental, Reforestacion y Arborizacion.

d) Programa de extension: Comprende el desarrollo de acciones de divulgacion de las
tecnologias a través del uso de diversas metodologias. Las acciones principales a desarrollar
son: Promocién de tecnologias en zonas rurales, Procesar informacion sobre los resultados
de investigaciones y colocarlas en la WEB, Ejecutar proyectos de asistencia técnica y

capacitacion a productores y extensionistas comunitarios.

ADMINISTRADOR: Su funcion principal es el registro y control de las actividades realizadas

en el Centro de Investigacion y Practicas, del Departamento de Ciencias Agronomicas.

COLECTOR. Encargado de recolectar los ingresos percibidos por la venta realizada en el
Centro de Investigacion y Practicas y ser un medio de traspaso de los ingresos a las arcas de la

Universidad de El Salvador sede central.

2.1.4. Actividad Econdmica
La actividad productiva de la Unidad de Investigacion y Practicas de la Facultad

Multidisciplinaria Paracentral se explica a través de puntos importantes, los cuales son:
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e Los programas de produccién.

La actividad de produccion que los estudiantes realizan en sus practicas son con fines

académicos, dicha actividad se centra: en la produccién agricola (vegetal) y pecuaria (animal).

Para llevar a cabo la actividad productiva académica del Centro de Investigacién y Préacticas se

plantean los siguientes programas de produccion:

e Produccion Pecuaria: La produccion pecuaria hace referencia a todo lo relacionado con el
ganado. Por ejemplo, la crianza de ganado bovino y porcino; asi como de especies menores
(conejos, pelibuey, pollo, gallinas, otros).

e Produccion Agricola: En este programa se obtienen todos los productos de origen vegetal,
por ejemplo: hortaliza, vegetales y frutas.

e Procesamiento Agroindustrial: Por medio de este programa se podran realizar procesos
adicionales a las materias primas que se obtienen en el Centro de Investigacion y Practicas
de la Facultad, y de esta forma poder obtener productos derivados de la leche, carne de

cerdo y bovina para ser comercializados.

Los programas de produccion se desarrollan de acuerdo a los planes de estudio de las carreras
de Ingenieria en Agronomia e Ingenieria Agroindustrial. En la figura 2.2 se establece el tipo de

produccion a obtener de cada programa ejecutado.
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Figura 2.2: Tipo de Produccion obtenida en los Programas de Produccion.

PROGRAMA DE PRODUCCION TIPO DE PRODUCCION

» Ganaderia de leche.

« Produccion de carne de peli buey, oveja y cabros.
« Produccién porcina.

- Produccién de aves.

- Produccién de carne de conejo.

PROGRAMA DE PRODUCCION
PECUARIA

, * Produccién de hortalizas.
PROGRAMA DE PRODUCCION « Produccién de frutas.

AGRICOLA » Establecimiento de especies nativas comestibles y manejo de
hierbas aromaticas.

« Establecimiento de planta de procesamiento, totalmente equipada,
PROGRAMA DE PROCESAMIENTO | especialmente disefiada para: procesamiento de productos lacteos,
AGROINDUSTRIAL de productos carnicos, frutas y hortalizas.

Fuente: Departamento de Ciencias Agronémicas. Marzo de 2015

En la actualidad se desarrollan dos de estos programas, la produccion pecuaria donde se obtiene
15 botellas diarias de leche y la crianza de ganado porcino, y la produccion agricola en la que
se cultivan hortalizas y frutas, en el Centro de Investigacion y Practicas se cuenta con una planta
procesadora para desarrollar practicas docentes y actividades del programa de Procesamiento
Agroindustrial; el cual apoyara las practicas de los estudiantes de Ingenieria Agroindustrial
obteniendo productos que conlleven procesos industriales y asi comercializar productos como

derivados de la leche (lacteos) y de la carne de cerdo (embutidos)
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e Proceso de comercializacién

El proceso de comercializacion realizado por el Centro de Investigacion y Practicas de Santiago
Nonualco; es utilizado desde el mes de octubre de 2014, por acuerdo N°57/2013—- 2015 (VI) de

la Asamblea General Universitaria y se efectua de la siguiente manera:

1. El cliente selecciona el animal (cerdo, conejo, pelibuey, cabros u otros) que desea comprar y

notifica al encargado del Centro de Investigacion y Practicas de Santiago Nonualco.

2. El encargado procede a pesar el animal para poder determinar el respectivo precio de acuerdo

al peso de eéste.

3. Una vez determinado el precio, se procede a ejecutar la venta del animal. Ver (ANEXO N°2

Pecios de los productos ofrecidos por los centros de investigacion y practicas).

Para comprender el proceso de comercializacion, se muestra en la figura N° 1.3 cuales son los

pasos a seguir para realizar una compra de especies menores.

Figura 2.3: Proceso de venta de especies menores en el Centro de Investigacion y Préacticas
de Santiago Nonualco.

Este es pesado para
determinar el precio de venta
seglin su peso

El cliente selecciona el
animal a comprar

Se ejecuta la venta del
animal.

Fuente: Esquema de proceso de venta creado por el grupo encargado de la investigacién. Mayo de 2015.
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Los pasos detallados con anterioridad se efectian cuando la venta que se realice sea de especies

menores como: conejos, cerdos, cabros, pelibuey, ovejas, gallos, gallinas, pollos, pavos y patos.

En el caso del ganado bovino (vacas, toros) el proceso de venta se realiza mediante subasta
publica, siguiendo los pasos publicados, por el Ministerio de Hacienda. (Ver Anexo N°3 Proceso

de subasta publica)

Ademas, otro producto que se comercializa por el momento es la leche que a diferencia de otros
productos pecuarios ésta se vende a diario; pero en un futuro sera destinada para un proceso de

produccion de productos lacteos.

Mientras que las frutas y hortalizas no son comercializadas por el Centro de Investigacion y
Practicas de Santiago Nonualco, por ser originadas de las practicas académicas, los estudiantes
si pueden comercializar las frutas y hortalizas de manera individual a personas interesadas en

sus productos, debido a que los alumnos costean cierta cantidad de insumos para su produccion.

2.2. Evolucion del proceso de produccion de lacteos y embutidos.

En el transcurso del tiempo el proceso de transformacién de la materia prima para la obtencion
de diferentes productos ha tenido varios cambios que permiten facilitar el proceso para lograr
productos de calidad.

El sector de los lacteos y embutidos no ha sido la excepcidn, para ello es necesario conocer la
evolucion que ha tenido el proceso de fabricacion.

2.2.1. Productos embutidos.

Con el paso del tiempo los productos embutidos han logrado un auge importante dentro de la
cultura gastronémica y gozan de una gran popularidad, dentro y fuera de las fronteras

americanas. En muchos paises alrededor del mundo, existe una larga tradicion en el consumo
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de estos alimentos y en cada pais los embutidos poseen su particular peculiaridad, es por ello
que hoy en dia las empresas productoras de productos embutidos buscan el mejoramiento
continuo en referencia al avance de tecnologia y equipamiento, con lo cual garanticen la calidad

de los productos.

En El Salvador tradicionalmente la elaboracion de embutidos ha sido empirica, comenzando
con el simple proceso de salado y secado de la carne. Esto se hacia con el fin de conservar la

carne fresca que no podia consumirse inmediatamente.

Hoy en dia los embutidos se pueden definir como una mezcla de carne picada, grasa, sal, curado,
azUcar, especias, y otros aditivos que es introducida en las tripas naturales o artificiales y
sometidas a un proceso de fermentacion llevado a cabo por microorganismos, seguido de una

fase de secado, obteniendo el producto final.

A través del tiempo han surgido empresas procesadoras de productos embutidos, debido a que
la demanda de dichos productos cada vez va en aumento, ya que nuevas empresas y marcas han
surgido para brindar diferentes tipos de embutidos como, por ejemplo: embutidos crudos
(chorizo y salchichas), embutidos escaldados (mortadela) y embutidos cocidos (jamon). Entre
las marcas preferidas por los consumidores se pueden mencionar: FUD, DANNY, TOLEDO

entre otros.

En el salvador la produccion se origina en un sector industrial y un sector artesanal. La industria
estd agrupada en San Salvador, donde existe mayor poder adquisitivo, mejor infraestructura y
condiciones logisticas. Los procesadores artesanales estan distribuidos en todos los municipios

del pais.
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A nivel nacional se contabilizan once plantas procesadoras de embutidos formalmente

constituidas enlistadas a continuacion:

1.- CALLEJA, S.A. de C.V (SUPER SELECTOS)

2.- EMBUTIDOS DE EL SALVADOR (KREEF)

3.- EMPACADORA BONAMESA S.A. de C.V.

4.- EMPACADORA TOLEDO.

5.- PROCARNE, JAMONES Y EMBUTIDOS.

6.- PRODUCTOS CARNICOS DE EL SALVADOR, PROCARSA.
7.- PRODUCTOS DE CARNE DELICIOSOS, S.A. de C.V.
8.- PRODUCTOS CARNICOS S.A. de C.V.

9.- PRODUCTOS ALIMENTICIOS LA UNICA.

10.- PRODUCTOS CARNICOS REAL S.A. de C.V. Av.
11.- SI-HAM PRODUCTOS ALIMENTICIQOS.

Segun la Asociacion Salvadorefia de Industriales Carnicos (ASICARNE), la produccién
generada por dichas empresas segun la temporada es de 544,000 a 680,000 Kg. de embutidos
mensualmente, lo que representa una produccién anual promedio de alrededor de 7,630 TM.

Considerando en mes de diciembre el de mayor produccion.
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2.2.2. Productos LActeos.

Los productos lacteos surgen desde tiempos coloniales donde se realizaban por medio de
empresas artesanales y familiares con el fin de satisfacer las necesidades de autoconsumo, con

el paso del tiempo se fueron fortaleciendo debido al crecimiento de la demanda externa.

En El Salvador el sector agropecuario y el sector de lacteos han marcado una industria muy
importante, a pesar de que en la década de los 80"s presento impactos negativos debido a la
reforma agraria que afecto a muchos sectores, también se redujo los niveles de produccion. Fue
asi como en la década de los 90°s, después de firmados los acuerdos de paz, el rubro del sector
agropecuario cambio, los ganaderos se dedicaron a la inversion de construccién de instalaciones

adecuadas para la crianza de ganado.

La ganaderia es una actividad productiva que se caracteriza por estar dispersa en todos los
municipios y departamentos del pais, segun el tltimo Censo Agropecuario realizado en los afos
2007-2008, existen en el ambito nacional 59,461 productores que se dedican a la crianza de
ganado bovino. El hato bovino de EIl Salvador, para el afio 2011, era de 1, 015,140 cabezas y la
produccion de leche fue de 485, 015,252 litros, teniendo un mayor impacto los departamentos
de La Unién y San Miguel. Mientras que en el departamento de La Paz municipio en el que se

centra la presente investigacion es de 66,860 cabezas de ganado.

El procesamiento de la leche ha evolucionado, obteniendo beneficios para la industria en el
mejoramiento de los procesos garantizando la inocuidad, salubridad en los productos lacteos
siendo estos utilizados hoy en dia por productores artesanales y por grandes empresas
productoras y distribuidoras de productos lacteos de calidad como lo son: SALUD, DANNY,

YES, LACTOLAC, Petacones entre otros.
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Segun datos del Censo econdmico del afio 2005, las industrias que se dedican a la produccion
de productos lacteos, comercializaron su produccion por un valor de $41.1 millones, de este
total $31.6 millones corresponde a productos derivados de la leche y de éstos el 80%
corresponde a ventas realizadas en el pais y el 20% se asume que son productos que se
destinaron al mercado de exportacion.

Los productos lacteos procesados que mayor demanda presentan son los diferentes tipos de

quesos, quesillo, crema y leche fluida.

2.3. Definicion de los productos lacteos y embutidos.

La investigacion se enfocd en el area de produccion y comercializacion de productos
alimenticios derivados de la leche (lacteos) y de la carne de cerdo (embutidos). A continuacion,

se definen los dos tipos de productos.
2.3.1. Embutidos.

Los embutidos son productos carnicos fabricados con carne, sangre o una mezcla de ambas, con
o sin agregado de visceras u otros productos de origen animal o vegetal. Actualmente se elaboran
embutidos de carnes blancas como pollo y pavo; y carnes rojas como cerdo, ternero y otras. Los
embutidos se dividen en cuatro grupos: frescos, secos, cocidos y salados, explicados a

continuacion.
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Figura 2.4: Clasificacion de los embutidos

FRESCOS SECOS COCIDOS SALADOS
*Son los elaborados «Se fabrican con « Compuestos » Se fabrican con
con carne y grasa carnes y grasas también por carne carne y grasas que
crudas, picadas, ya crudas, y se y grasas crudas han sido
sea de cerdo, bovino combinan con picadas, de procesadas con
u otra especie para carnes  precocidas bovinos, pero sodio  para  su
consumo  humano. de bovino u otras. sometidos a desecacion.  Estos
Ejemplo  chorizos, entre este tipo de desecacion. Por comprenden; jamon
longanizas y embutidos se ejemplo:  chorizo crudo, jamoén
salchichas. encuentran: espafiol, longaniza, cocido, paleta,

mortadela, salami. tocino, lomito.
salchichon y
butifarra.

Fuente: Tomado de http://ri.ues.edu.sv/6742/1/Tesis%20definitiva%20%20JUN10%202014.pdf. Octubre de
2015.

El Centro de Investigacion y Practicas de Santiago Nonualco, tomard en cuenta dicha

clasificacion para producir y ofrecer embutidos de calidad.

Comercializacién de productos embutidos.

Los principales productos embutidos fabricados y comercializados en El Salvador son; las
salchichas en sus variedades alemana, de pollo y de pavo; la mortadela Roja o jamonada; los
chorizos (argentino, parrillero, mexicano y longanizas); el Jamon Popular, de pavo, familiar y
Virginia; el Salami y los Salchichones. Los ingredientes principales en la produccion de los
embutidos son la carne de cerdo, bovina, ternero, pollo o de pavo , junto con grasa de cerdo,
sazonada con sal, cebolla, ajos, chiles y otros condimentos (como la cebolla, el ajo, laurel,
jengibre, pimenton, pimienta blanca y negra, comino, tomillo, perejil, etc., los cuales se pueden
utilizar frescos, secos o en polvo), ademas de otros aditivos entre los cuales se mencionan el
vinagre, azlcar, sabores y colores artificiales que ayudan a favorecer la conservacion, el aroma

y sabor de los productos.
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2.3.2. LActeos

Los lacteos son productos alimenticios elaborados a base de leche, materia prima que contiene
grandes cantidades de nutrientes entre los que se pueden mencionar minerales, vitaminas, grasas
y proteinas; en la actualidad la industria de los lacteos ha evolucionado de manera favorable
debido a que los productores agricolas ya no fabrican artesanalmente sus productos, gracias a
los avances tecnologicos los productos se pueden elaborar con la ayuda de maquinaria desde el
ordefio de la leche hasta la refrigeracion al momento de transportarlo. En el pais, la gama de

lacteos que se produce es amplia; algunos de ellos son:

LECHE

Es el producto obtenido de la secrecion de las glandulas mamarias de las hembras mamiferas
(vacas, cabras, y otras), siendo el alimento Gnico durante el periodo de lactancia de las diferentes

especies.

CREMA

La crema es una sustancia de consistencia grasa y tonalidad blanca o amarillenta que se
encuentra de forma emulsionada en la leche recién ordefiada o cruda, es decir, en estado natural

y que no ha pasado por ningun proceso artificial que elimine elementos grasos.

QUESOS

Es el producto lacteo que se obtiene por la separacion del suero, después de la coagulacion de

la leche.

Las distintas variedades de queso son el resultado del tipo y composicion de la leche, del proceso
de elaboracion y del grado de maduracion. La siguiente figura nos muestra los tipos de quesos

que se fabrican en El Salvador.
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Figura 2.5: Tipos de quesos elaborados en El Salvador.

s P £ > P
* Son obtenidos tras e Segun el contenido | e Se fabrican a partir |
el escurrido, sin final de humedad se de quesos diversos,
maduracion. clasifican en triturados y
Contienen gran blandos, semiduros fundidos, hasta
cantidad de agua y duros. formar una pasta

. homogénea.
QUESOS (/“\\ QUESOS QUESOS
FRESCOS  ( k| MADUROS FUNDIDOS.
v NGk 4 N 4

Fuente: Elaborado por el equipo de investigacion. Octubre de 2015.

REQUESON

Es un producto lacteo similar al queso, obtenido de un segundo procesamiento del suero lacteo
producido como derivado en la elaboracion de quesos de pasta blanda, de color blanco, sabor

suave y textura blanda y granulosa.

2.4. Conceptos basicos de Plan de Negocios.

La existencia de un negocio, inicia con la concepcion de una idea de negocio a implementar,
dicha idea necesita ser planificada de la mejor manera; es decir conocer cuales son las
actividades a realizar al momento de emprender el negocio, cuanto se debe invertir, como
comercializarlo, a quienes venderles, que tipo de producto vender, a qué precio venderlo, etc.
Esto indica dar respuesta a todas las preguntas referentes al negocio que se desea, para tener una
vision clara de que queremos y para donde vamos, se recomienda redactar un documento que
establezca los lineamientos y métodos a seguir para desarrollar una eficiente planificacion del
negocio, la cual servirda como herramienta administrativa y a la vez sera un instrumento previsor

de situaciones que puedan surgir en el desarrollo del negocio.
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Antes de concluir que es un Plan de Negocio, es necesario tomar en cuenta otros conceptos que

permitan tener un mejor panorama con respecto al tema.

Como saber ¢Que es Planeacion? para ello se cita la definicion que nos brinda el autor Alexis
Serrano en su libro Administracion 1y 11, segunda edicion, dicha definicion expresa que: La
Planeacion es “decidir hoy lo que pretendo ser o alcanzar en el futuro, delimitando el tiempo y

los recursos por utilizar” (Serrano, 2011, pag.89).

La importancia de la planeacion radica en las siguientes razones:

e Base para las demas funciones

La planeacion sirve como base paras las demas funciones administrativas (organizacion,
coordinacion y control), sirve para organizar recursos, para coordinar tareas o actividades, y
para controlar y evaluar resultados (al permitir comparar los resultados obtenidos con los

planificados).

e Reduce la incertidumbre y minimiza los riesgos

La planeacion permite reducir la incertidumbre y minimizar los riesgos, al analizar la situacion

actual, los posibles sucesos futuros, proponer objetivos y trazar cursos de accion.

e (Genera compromiso y motivacion
La planeacion genera el compromiso y la identificacion de los miembros de la empresa con los

objetivos y, por tanto, los motiva en su consecucion.
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Después de saber qué es la planeacion, es importante conocer la definicion de negocio el cual
se entiende como: “La ocupacion, actividad o trabajo que se realiza para obtener un beneficio,
especialmente el que consiste en realizar operaciones comerciales, comprando y vendiendo

mercancias o servicios” (Pascual. F., 2007).
Plan de Negocio.

Teniendo ambas definiciones, ahora se puede determinar que es un plan de negocios (al cual se
le conoce también como plan de empresa o proyecto de negocio) y abordar de una manera mas
amplia el tema de planificacién de negocios, lo cual servira para realizar una propuesta adecuada
a las necesidades del Departamento de Ciencias Agrondmicas de la Facultad Multidisciplinaria

Paracentral de la Universidad de EI Salvador.
Algunos autores definen el plan de negocios como:

e Es un documento escrito que resume una oportunidad de negocio, define y articula como
se aprovechara la oportunidad identificada. (RobbinsyCoulter, 2010, pag. 453).

e El pensamiento expresado con numeros y palabras, respecto a la oportunidad de negocio
que se pretende aprovechar, sustentado por un proceso de investigaciéon y analisis del

mercado, forma de administrar, producir y vender. (Serrano, 2011, pag. 70).
Por lo tanto, como grupo de trabajo se construye la siguiente definicion:

Plan de Negocios es: Una guia necesaria para emprender determinado negocio, en el cual se
conoce una idea de negocio; se estudia la situacion del mercado y se establecen las acciones
que se desarrollaran en el futuro; asi como el establecimiento de estrategias de fabricacion,

produccion y distribucién de un producto.
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2.5. Objetivos del plan de negocios.

Los principales objetivos de un Plan de negocios son:

Conocer la viabilidad y rentabilidad del negocio: Por medio de la implementacion de un

plan de negocios se pretende realizar las respectivas evaluaciones econémicas con las
cuales se podra determinar la viabilidad y factibilidad del negocio en el Centro de

Investigacion y Précticas de Santiago Nonualco.

Mejorar la productividad: Tomando como referencia el plan de negocio se mejorara el
proceso de produccion; de manera que se optimicen los recursos facilitando el proceso de
produccion en el Centro de Investigacion y Practicas de Santiago Nonualco.

Mostrar el atractivo y fortalezas del negocio. Con el plan de negocio se pretende demostrar

a los inversionistas la oportunidad de negocio que pueden llegar a obtener al ejecutar la
comercializacién y distribucién de productos lacteos y embutidos en el Centro de

Investigacion y Practicas de Santiago Nonualco.

Evaluar todos los aspectos negativos de la empresa y el proyecto que se desarrollara: A

través del plan de negocio se identificaran los pro y contras al momento de ejecutar el
proyecto, asi como los problemas actuales con los que cuenta el Centro de Investigacion y

Préacticas de Santiago Nonualco.

Captar oportunidades de negocio: Por medio del plan de negocios se identificaran cada

uno de los sectores y oportunidades de mercado que actualmente no han sido satisfechas en
la zona paracentral, presentandose como una oportunidad de negocio para el Centro de

Investigacion y Practicas de Santiago Nonualco.
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e Evaluary controlar el desempefio del negocio. El plan de negocio sera una herramienta Util

para controlar y evaluar las actividades administrativas y de produccion en el Centro de

Investigacion y Précticas de Santiago Nonualco.

2.6. Ventajas y Beneficios del plan de negocios.

El desarrollo de un plan de negocios adecuado permite realizar una buena planificacion en la
que se puedan identificar facilmente las necesidades que se presentan al momento de emprender
un negocio; es por ello que es necesario conocer las ventajas y beneficios que este ofrece de
manera que se pueda dar solucion a las problematicas encontradas actualmente en el Centro de
Investigacion y Practicas de Santiago Nonualco y asi cumplir con las expectativas deseadas que

se tienen a futuro para el negocio.

En la Figura 2.6: Se explican detalladamente las ventajas y beneficios que ofrece un plan de
negocios que servirdn como apoyo administrativo para el Centro de Investigacion y Précticas

de Santiago Nonualco.

Figura 2.6: Ventajas y beneficios del plan de negocios.

i i

VENTAJAS BENEFICIOS
L LY
4 N7 N
- Suministra una guia clara de las acciones a -Determina cuales son las oportunidades de
seguir. negocio mas prometedoras para la empresa.

-Suministra un valioso instrumento de

comunicacion interma. -Establece objetivos, programas, estrategias
- Constituye un til y eficaz método para el y planes a seguir, que permiten controlar
autodesarrollo del empresario. mejor el desarrollo de la empresa.

-Constituye un Util y eficaz instrumento de

comunicacion externa. -Establece una base firme para planificar
-Ayuda a crear una mentalidad interna — las actividades de la empresa.
orientada a la rentabilidad.

-Constituye un eficaz instrumento de
control.

resultados.
\ RN t J

--Facilita el control y medicién de los

Fuente: Plan de negocios escrito por Marketing Publishing Center.
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2.7. Estructura del plan de negocios.

La realizacion de un plan de negocios no es sencilla, pero si de gran importancia la cual necesita
tiempo y dedicacion. Para desarrollar cada una de las partes es necesario realizar rigurosas
investigaciones (estudio de mercado, estudio econémico, estudio técnico, estudio de financiero,

estudio de inversion, etc.) que permitan ejecutar adecuadamente cada segmento que lo compone.

En cuanto a la estructura que el plan de negocios debe tener, no existe una estructura definida,
pero al investigar diversos autores el grupo de investigacion ha identificado que la estructura de
un plan de negocio esta compuesta por cuatro segmentos principales que marcan el negocio a
emprender estos son: definicion de la idea de negocio, el estudio de mercado, estudio técnico y

el estudio financiero para el negocio.

Figura 2.7: Principales Segmentos de la Estructura del Plan de Negocio

DEFINICION DE

LA IDEA DE NEGOCIO
ESTUDIO DE

MERCADO

En esta etapa del plan
de negocio se define

ESTUDIO TECNICO

de manera concisa la El estudio de mercado . ESTUDIO
idea de negocio. el Permite identificar las Deternima __los F[NANCIERO
9octo, € condiciones del mercado  requirimientos  fisicos
mercado al cual esta e dministrati técnicos
diricido el negocio al cual esta dirigido el adminis rta'l IVOS, ! I
Iosg product%s ?)l negocto- )l;uegpf_iﬁcli\éﬁZmi%irt% del Igsiableeégpala f/iir;%?ﬁide;g
servicios a ofrecer. negocio. econémica

Fuente: Creado por el grupo de investigacion. Mayo de 2015.

y
rentabilidad del negocio
a emprender.
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En El Salvador las Estructuras de Plan de Negocios llevadas a la practica e implementadas
actualmente por los pequefios empresarios, son las proporcionadas por instituciones que
impulsan la ejecucion y desarrollo de nuevas empresas. Entre las instituciones gubernamentales

de El Salvador dedicadas a este fin se encuentran:

e Concejo Nacional de la Micro y Pequefia Empresa, (CONAMYPE).

Esta entidad tiene como mision el fortalecimiento y desarrollo de la micro y pequefia empresa
para lograr un desarrollo econémico justo, democrético, sostenible y con enfoque de género a
nivel territorial, con el fin de crear sinergias que fomenten la competitividad y contribuir

activamente al crecimiento del pais a través de la generacion de empleo e ingresos.

e Ministerio de Agricultura y Ganaderia, a través del “Proyecto de Desarrollo y

Modernizacion Rural para la Region Central”, (MAG — PRODEMOR CENTRAL).

A continuacion, se presentan la estructura de Plan de Negocio utilizada por las instituciones

mencionadas.

Tabla 2.1: Estructura de Plan de negocio segin CONAMYPE y MAG — PRODEMOR
CENTRAL.

ESTRUCTURA DEL PLAN DE NEGOCIOS ESTRUCTURA DE PLAN DE NEGOCIO MAG —
CONAMYPE PRODEMOR CENTRAL
1. Introduccion 1. Justificacion del proyecto
2. Resumen ejecutivo 2. Objetivos del proyecto
3. Naturaleza de la empresa 3. Definicion de la idea del negocio
4. Plataforma Estratégica 4. Estudio de Mercado
5. Anélisis de mercado 5. Andlisis de la cadena de valor
6. Investigacion de mercado 6. Analisis técnico
7. Mercado objetivo 7. Estructura Organizativa para el negocio
8. Caracterizacion de la empresa 8. Aspectos legales del negocio
9. Presupuesto de Mercadeo 9. Analisis Financiero

10. Analisis de Competencia
11. Organizacién

12. Finanzas

13. Plan de implementacion

Fuente: Concejo Nacional de la Micro y Pequefia Empresa Ministerio de Agricultura y Ganaderia.
Mayo de 2015.
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El Plan de Negocios a realizar para el Centro de Investigacion y Practicas de Santiago Nonualco
del Departamento de Ciencias Agrondémicas, estarad sustentado por la estructura que propone el
Ministerio de Agricultura y Ganaderia, ya que permitird resaltar puntos claves de la
planificacion del negocio tales como: el mercado objetivo, la organizacion, finanzas, etc. Para
ello se explica detalladamente cada uno de los puntos que conforman la estructura del plan de

negocio a elaborar para el Centro de Investigacion y Précticas de Santiago.

2.7.1. Justificacion del negocio.
La justificacion permitira detallar el porqué del negocio a implementar, aqui es donde se conoce
su importancia, los beneficios y el impacto que tendra si se ejecuta de la mejor manera posible,

el interés que se debe aplicar para mitigar los problemas encontrados.

2.7.2. Obijetivos del negocio.
Se entiende por objetivos a los efectos que una empresa desea obtener o el rumbo que desea
tomar. Estos adquieren importancia debido a que determinan el camino que se debe seguir y a

su vez resulta una manera de motivar y estimular a las personas que trabajan en el negocio.

Los objetivos empresariales deben poseer diversas atribuciones como:

e Sensatos: A la hora de determinarlos es necesario tener en cuenta las posibilidades, las
capacidades y los recursos de la empresa.

e Claros: La claridad implica que deben ser comprensibles y precisos, para ello se debe evitar
las redacciones dificiles de entender o que posean multiples interpretaciones.

e Mesurables: Esta caracteristica hace referencia a la posibilidad de poder contabilizar los

objetivos, es decir que deben ser cuantitativos y tener cierta cantidad de tiempo.
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e Desafiante: Si bien deben ser sensatos, deben a su vez representar un reto para la empresa.

No deben ser algo a lo cual se llegaria sin ningun tipo de esfuerzo.

2.7.3. Definicion de la idea de negocio
La definicion del negocio se considera como un resumen, centrado en el concepto del negocio
que describe de qué manera se va a realizar, que aspectos basicos se deben relacionar, asi como

las razones que justificaran su ejecucion.

La definicion del negocio brinda la oportunidad de presentarlo en funcién de sus cualidades y

del entorno de negocio positivo que existe para el producto o servicio a ofrecer.

Es importante mencionar que la definicion de la idea de negocio debe contener ciertos elementos
que permitan definir de manera sencilla y entendible, a que se dedicara el negocio a emprender.

Los elementos que debe tener la definicion de la idea de negocio se explican a continuacion:

a) Los datos basicos del negocio: EI nombre del negocio y otros datos basicos tales como; la
ubicacién del negocio, el tipo de empresa bajo el cual seré constituido legalmente y el tipo
de actividad econdmica al que se dedicara.

b) La descripcion del negocio: Descripcion del negocio que se va a realizar; asi como del
producto o servicio que se va a ofrecer.

c) Las caracteristicas diferenciadoras: Las caracteristicas con las que va a contar el negocio,
producto o servicio, y que va a permitir diferenciarse de la competencia.

d) Las ventajas competitivas: Los aspectos que van a permitir tener cierta ventaja ante los

demas competidores como son las marcas ya establecidas.
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f)

9)

h)

El mercado objetivo: El mercado objetivo al cual se va a enfocar el estudio de mercado, las
principales caracteristicas del consumidor, gustos, preferencias y las razones por las que ha
elegido dicho mercado.

La vision y la misién: La vision (hacia donde se dirige en el largo plazo) y la misién (su
proposito o razén de ser) del futuro negocio.

Las razones que justifican la puesta en marcha del negocio: Las razones por las que se ha
encontrado atractiva la idea de negocio o por las que se considera que el proyecto tendra
éxito.

Los objetivos del negocio: Los objetivos del negocio, tanto generales como especificos, que
se buscaran alcanzar una vez puesto en marcha.

Las estrategias del negocio: Las principales estrategias del negocio que se utilizaran y que

permitiran alcanzar los objetivos propuestos.

Estos elementos son utiles durante la ejecucién de la investigacion y permitira utilizar la

informacion proporcionada por el Centro de Investigacion y Practicas de Santiago Nonualco,

empleando las estrategias adecuadas y de esa manera obtener resultados positivos que sean de

beneficio para dicho centro.

2.7.3.1. Andlisis de problemas.

Durante el desarrollo de la investigacion se podran identificar problemas con los cuales el

negocio podra enfrentarse, para evitar estos problemas se realizard un analisis de los posibles

cuellos de botella, ya que son limitantes que obstaculizan el desarrollo de los procesos

productivos del negocio y que afectan directamente el funcionamiento de la empresa; es por ello

que se deben determinar la cantidad de cuellos de botellas después de un determinado periodo
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de tiempo en que se han llevado a cabo los procesos de produccion y sobre todo realizar un

andlisis de como aumentar la eficiencia y la capacidad productiva en las operaciones efectuadas.

Los cuellos de botella se pueden analizar mediante parametros que determinen que estrategias

se pueden aplicar para prevenir problemas y aumentar la productividad en el negocio.

Analizar los posibles cuellos de botella en el Centro de Investigacién y Practicas de Santiago

Nonualco disminuira los problemas que se pueden presentar durante la ejecucién del negocio.

2.7.4. Estudio de mercado.

Para desarrollar un estudio de mercado es necesario primeramente conocer el término de

mercado:

Es el sitio fisico 0 no fisico (virtual), en donde encontramos compradores (demandantes y
consumidores de bienes y servicios), y vendedores (oferentes, productores de bienes y servicios)
que interactuan entre ellos a través de comunicar sus multiples necesidades y de dar respuestas

efectivas para solucionarlas. (Murcia y Diaz, 2013, pag.43).

Al conocer la definicion de mercado, ahora se facilita definir qué es un estudio de mercado y
cual es su objetivo dentro del plan de negocios, por lo cual segun: (Baca Urbina, (2007), estudio
de mercado “Es un estudio que proporciona informacion que sirve de apoyo para la toma de
decisiones, la cual estd encaminada a determinar si las condiciones del mercado no son un

obstaculo para llevar a cabo el proyecto”.
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El Estudio de mercado tiene los siguientes objetivos:

Ratificar la existencia de una necesidad insatisfecha en el mercado, o la posibilidad de

brindar un mejor servicio o producto que el que ofrecen los productos existentes en el

mercado.

e Determinar la cantidad de bienes o servicios provenientes de una nueva unidad de
produccion que la comunidad estaria dispuesta a adquirir a determinados precios.

e Conocer cudles son los medios que se emplean para hacer llegar los bienes y servicios a los
usuarios.

e Como ultimo objetivo, tal vez el mas importante, pero considerado intangible, dar una idea

al inversionista del riesgo que su producto corre de ser 0 no aceptado en el mercado.

El estudio de mercado describe aspectos tales como: La industria a la cual va a pertenecer el
negocio, el mercado objetivo al cual se va dirigir y la competencia que va tener. Para ello a
través de la informacion proporcionada por instituciones de El Salvador se han determinado los
elementos necesarios y relevantes que debe de tener dicha investigacion. A continuacion, en la

Figura 2.6 se refleja la estructura del estudio de mercado aplicado a un plan de negocios:

Figura 2.8: Estructura del estudio de mercado.

ESTRUCTURA DEL ESTUDIO DE MERCADO

DEFTICION ANALISIS ANALISIS LA RIS
PRODUCTO DE LA DE LA COMERCIYALIZACIO
O SERVICIO DEMANDA OFERTA K

Fuente: Informacion proporcionada por MAG — PRODEMOR CENTRAL. Junio de 2015.
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La figura refleja cada elemento que conforma el estudio de mercado, es importante conocer a
profundidad la ejecucion de cada uno de estos elementos ya que es la forma de cémo se va a
determinar el potencial tanto de la demanda como de la oferta; de igual manera conocer los
canales de distribucion hasta Ilegar al consumidor final. Teniendo como objetivo principal
vender los productos que va a ofertar el Centro de Investigacion y Précticas de Santiago
Nonualco. Determinando con un buen nivel de confianza los aspectos siguientes: la existencia
real de clientes, para los productos que van a producirse y la disposicion de estos para pagar el
precio establecido. A continuacion, se explican los elementos que conforman el Estudio de

Mercado

2.7.4.1. Definicion del producto.

En esta parte se debe dar una descripcion detallada de los productos que se pretenden elaborar.
La naturaleza del producto es de vital importancia especificarla debido a que los productos
pueden ser perecedero, como es el caso de los productos a ofrecer por el Centro de Investigacion
y Practicas de Santiago Nonualco. Se debe de especificar las medidas de higiene o0 normas de
calidad que exigen las entidades de Gobierno correspondiente a la elaboraciéon de productos

alimenticios.

2.7.4.2.Analisis de la Demanda.

El propdsito del andlisis de la demanda es determinar y medir cuales son los factores que afectan
los requerimientos del mercado respecto a un bien o servicio; asi como la cantidad de bienes y
servicios que los sujetos econdmicos estan dispuestos y pueden adquirir en un mercado objetivo

a un precio dado.
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La demanda de un bien depende de las siguientes variables: el precio del producto, el poder

adquisitivo de los consumidores, el tamafio del mercado, los gustos de marca del consumidor,

la existencia de sustitutos, entre otros.

Clasificacion de la demanda.

Es necesario conocer la clasificacion de la demanda para tener un panorama amplio en cuanto a

los posibles clientes potenciales de acuerdo a los gustos y preferencias, la estacionalidad de los

productos que van a ofrecer, esto servira para determinar si los productos tendran una demanda

continua o una demanda estacional al momento de realizar el estudio de mercado.

En la Figura 2.9. Se muestra la clasificacion de la demanda y los diferentes elementos que la

componen.

Figura 2.9: Clasificacion de la demanda.

Demanda Insatisfecha.
Demanda Satisfecha.

oportunidad

¢ Demanda de bienes social
Enrelacion Y nacionalmente
con su necesario.
necesidad e Demanda de bienes no

.
/
”
7
,-f"# necesarios o de gusto.

En relacién' Demanda de bienes finales.
. _eDemanda de bienes
\ asu destino intermedios o industriales.

En relacion ®Demanda continda.

con su ¢ Demanda ciclica o
temporalidad  estacional.

Fuente: Figura elaborada por el grupo de trabajo. Junio de 2015.
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Para determinar la demanda a la cual ofrecer los productos elaborados por el Centro de
Investigacion y Practicas de Santiago Nonualco, se empleard un estudio de mercado que

fundamente los resultados proporcionados por la poblacion en estudio.

2.7.4.3. Anélisis de la Oferta.

Hace referencia a la cantidad de unidades de un producto que las empresas manufactureras o
prestadoras de servicio estarian dispuestas a intercambiar a un precio determinado. El objetivo
que se sigue por medio del andlisis de la oferta es determinar las cantidades y las condiciones
que una economia puede y quiere poner a disposicion del mercado un bien o servicio. Al igual
que en el caso de la demanda la estructura del mercado estard determinada por el nimero de

clientes en el mercado.
Principales tipos de Oferta:

Oferta competitiva 0 de mercado libre: Se refiere a los productores que se encuentran en
circunstancias de libre competencia, sobre todo a que existe tal cantidad de productores del
mismo articulo, que la participacion en el mercado estd determinada por la calidad, precio y el

servicio que se ofrecen al consumidor.
Oferta Oligopdlica: EI mercado se encuentra dominado por solo unos cuantos productores.

Oferta Monopdlica: Es en la que existe un solo productor del bien o servicio y por tal motivo,

domina por completo el mercado e impone calidad, precio, y cantidad.

El Centro de Investigacién y Practicas de Santiago Nonualco, administrado por el Departamento

de Ciencias Agronomicas debe realizar un estudio de mercado (desarrollado en el Capitulo 1V)
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para determinar el tipo de demanda y de oferta para conocer a quién y donde ofrecer sus

productos, para poder determinar la demanda y oferta se utilizardn herramientas como:

e Encuestas.
e Entrevistas.

e Observacion de productos ofrecidos por la competencia.

La informacion sera proporcionada por los establecimientos comerciales de productos lacteos
y embutidos, de los Mercados Municipales de Zacatecoluca, San Juan Nonualco, San Rafael
Obrajuelo y Santiago Nonualco, municipios pertenecientes al departamento de La Paz, también
brindaran informacién los encargados y docentes del Centro de Investigacion y Préacticas de

Santiago Nonualco.

Luego de recopilar la informacion se procedera a determinar el mercado total, potencial y meta.

Mercado total.

A partir de fuentes primarias (los consumidores) y secundarias (bibliografia), se determinara el
universo de clientes que estarian dispuestos a comprar productos lacteos y embutidos del Centro

de Investigacién y Practicas de Santiago Nonualco.

Mercado potencial.

Tomando en cuenta el mercado total, las fuentes primarias y secundarias se determinara quienes
estan dispuestos a adquirir productos lacteos y embutidos del Centro de Investigaciéon y

Préacticas de Santiago Nonualco, por medio de una segmentacion de mercado.
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Mercado meta

De los resultados obtenidos de las encuestas y capacidad productiva de la empresa se

determinara el segmento de mercado.

2.7.4.4. Canales de Distribucion y Comercializacion.

Es el circuito a través del cual los fabricantes (productores) ponen a disposicion de los
consumidores (usuarios finales) los productos para que los adquieran. La separacion entre
compradores, vendedores y la imposibilidad de situar la fabrica frente al consumidor hacen
necesaria la distribucién (transporte y comercializacion) de bienes y servicios desde su lugar de

produccion hasta su lugar de utilizacién o consumo.
Existen diversos factores que influyen en la eleccion del canal de distribucion; los cuales son:

Mercado: son las personas u organizaciones con necesidades qué satisfacer y con dinero para

gastar y voluntad de gastarlo.

Producto: Es el conjunto de atributos tangibles e intangibles que abarcan empaque, color, precio,
calidad, marca, servicios y la reputacion del vendedor, el producto puede ser un bien, un

servicio, lugar, una persona o una idea.

Compania: Es el organismo formado por personas, bienes materiales, aspiraciones y
realizaciones comunes para dar satisfacciones a su clientela (servicios, control, administracion,

recursos financieros).

Intermediarios: Son los eslabones que estan colocados entre los productos y los usuarios finales

de tales productos (servicios, disponibilidad, politicas).
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Dentro de cada canal de distribucion participan dos 0 mas agentes de compra y venta estos son:

Productores: Es la empresa o la persona dedicada a la elaboracion de los productos y lo ofrece
directamente al consumidor final o utiliza intermediarios para hacer llegar sus productos a los

consumidores.

Agentes: Conocidos como agentes intermediarios dedicados al comercio al por mayor, a la vez

proporcionan ayuda para la negociacion de ventas percibiendo una comision.

Mayoristas: Compran por cuenta propia la mercancia y la revenden a los minoristas.

Minoristas: EI minorista puede ser comerciante 0 agente cuyo negocio es vender directamente

al consumidor final.

Consumidor: Es el demandante de los productos ofertados por el productor, el consumidor

puede adquirirlo directamente del productor o por medio de minoristas.

Existen dos tipos de canales de distribucion mostrados a continuacion:

a) Canales para productos de consumo popular

e Productores — Consumidores

e Productores —Minoristas - Consumidores

e Productores — Mayoristas - Minoristas - Consumidores

e Productores — Agentes — Mayoristas - Minoristas — Consumidores.
b) Canales para productos industriales

e Producto — Usuario Industrial

e Producto — Distribuidor Industrial - Usuario Industrial

e Producto — Agente — Distribuidor Industrial - Usuario Industrial.
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2.7.4.5. Plan de Marketing.

La comercializacion de los productos lacteos y embutidos del Centro de investigacion y
Préacticas de Santiago Nonualco se llevara a cabo a través de la aplicacion de un conjunto de
herramientas orientadas a la satisfaccion del cliente. Estas herramientas son conocidas como las

cuatro P’S (producto, precio, plaza y promocion), las cuales conforman El Plan de Marketing.

En la empresa el marketing es lo méas importante porque esta vinculado con las ventas, y para
generar clientes debe darse a conocer el producto o servicio a ofrecer, generando ingresos a
través de atender las necesidades de los clientes. Por ello es necesario que la empresa establezca
un plan de marketing que le permita tener control en cuanto a las actividades que se deben de

realizar.

Para tener una idea mas clara de que es el Plan de Marketing, es necesario conocer su definicion,
Plan de Marketing es: “La guia escrita que orienta las actividades de Marketing en un afo para
una unidad estratégica de negocios o un producto/mercado.”(Rivera Camino y Garcillan Lépez

Rda, 2012, pag. 265).

e Elementos del Plan de Marketing

Estos elementos son vitales en las actividades que la empresa realiza, porque son directrices
utilizadas para la obtencidn de buenos resultados en cuanto a la venta y comercializacion de los

productos o servicios.

65



Los elementos que debe contener el Plan de Marketing para facilitar su comprension son:

e Objetivos especificos medibles de Marketing
e Estrategias especificas de marketing

e Actividades a desarrollar (Cronograma)

e Proyeccion de ventas

e Presupuesto de ventas

e Control de Marketing

Es de vital importancia analizar y conocer las funciones de cada elemento, ya que el marketing
se concibe como una técnica cuyo proposito es “Satisfacer las necesidades del consumidor™, al
mismo tiempo que “Genera rentabilidad”. Trazando la pauta general del comportamiento futuro

de la empresa.

A continuacion, se explica a detalle cada elemento del plan de marketing:

Obijetivos especificos medibles de marketing: Son los resultados finales de mercado deseados,

cuya realizacion conducira o producira las ventas y los beneficios.

Estrategias especificas de marketing: Delinean las acciones especificas de marketing que

recomienda para alcanzar los Objetivos, resultados y posiciones deseadas.

Todo programa de accion se concentrara en cuatro elementos estratégicos:

A) PRODUCTO: La funcién esencial de todo producto o servicio es la de satisfacer una

necesidad o deseo del consumidor.

66



B) PLAZA (O DISTRIBUCION): Su principal proposito es lograr hacer mas fécil para el
consumidor o usuario: adquirir el producto, obtener informacion, asistencia técnica,
solucionar problemas con su uso, entre otros; es decir colocar su producto de la manera mas
eficiente posible, al alcance del consumidor o usuario.

C) COMUNICACION (PROMOCION O IMPULSION): La empresa determinara a través de
las distintas formas de comunicacion disponibles (publicidad, folletos, ferias, etc.), con la
cual esencialmente: distribuird informacion sobre su producto y fortalecera el conocimiento
de su producto, entre otras actividades.

D) PRECIO: Su propdsito es establecer un nivel de precios para sus productos o servicios que

coincida con los objetivos de mercado previamente establecidos.

Estos cuatro elementos son conocidos como: LA MEZCLA DE MARKETING.

Actividades a desarrollar (Cronograma): Documentar cada una de las actividades a realizar para

desarrollar de una manera mas eficiente y oportuna el Plan de Marketing.

Proyeccién de ventas: Consiste en precisar el nimero de unidades, con sus respectivos precios
y valores, que se pretenden colocar en un mercado (vender) durante un periodo futuro dado.
Esta proyeccion parte del establecimiento de metas en unidades de productos, las cuales deberan

estar en concordancia con los objetivos de mercado previamente establecidos.

Presupuesto de ventas: Es un documento administrativo en el que se calculan por anticipado los
gastos e inversiones relacionadas con el cumplimiento de determinadas funciones de la empresa,
dirigidas todas hacia el logro de objetivos fijados. Los presupuestos especifican cuanto costara

poner en ejecucion las estrategias.
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Control de marketing: El plan de marketing requerira revisiones constantes para mantenerlo
dentro de los pardmetros establecidos y asegurar el logro de los objetivos establecidos en el

mismo.

e Importancia del Plan de Marketing

El plan de Marketing recopila la informacion histdrica relevante de los productos, el mercado y
los clientes. De esa manera se analiza la situacion actual de la empresa en relacion a los

competidores y a los distintos mercados.

Por lo tanto, desarrollar una estrategia de éxito y buscar oportunidades para vender productos o
servicios no son tareas faciles, porque muchas oportunidades de negocios terminan en fracaso,
0 no se llegan a concretar cuando no se logra establecer el enlace indispensable entre la
innovacion o el descubrimiento de una idea interesante con los objetivos esperados y los

recursos indispensables.

Su importancia radica en que orienta a las decisiones de impacto estratégico y a la misma vez
ayuda a conocer si esta bien definido el negocio, si la mezcla de marketing es la adecuada y
ayuda a determinar cudles son los segmentos del mercado mas indicados para el lanzamiento
del producto o servicio. De igual manera comprueba quienes son los competidores actuales y

potenciales, asi como las estrategias para enfrentarse a dichos competidores.

Para el Centro de Investigacion y Practicas de Santiago Nonualco es importante que se realice
un plan de marketing adecuado que proporcione toda la informacién necesaria para conocer
como vender al consumidor los productos lacteos y embutidos, los precios que van a circular en

el mercado, los segmentos de mercado identificados, los canales de distribucion, el punto de
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venta de los productos y principalmente darse cuenta quienes serdn los competidores mas fuertes

al momento de posicionarse en el mercado.

2.7.5. Analisis de la cadena de valor

Es el concepto tedrico que describe el modo en que se desarrollan las acciones y actividades de
una empresa. En base a la definicion de cadena de valor, es posible hallar en ella diferentes
eslabones que intervienen en un proceso econdmico: se inicia con la materia primay llega hasta

la distribucion del producto terminado.

En cada eslabon se afiade valor que en términos competitivos esta entendido como: La cantidad

que los consumidores estan dispuestos a abonar por un determinado producto o servicio.
Segun Michael Porter (1985), Cadena de valor:

Es un modelo tedrico que permite describir las actividades de una organizacion para generar
valor al cliente final y a la misma empresa. En base a esta definicion se dice que una empresa
tiene una ventaja competitiva frente a otra cuando es capaz de aumentar el margen (ya sea

bajando los costos 0 aumentando las ventas).
La cadena de valor despliega el valor total y consiste en las actividades de valor y del margen.

Margen: Es la diferencia entre el valor total y el costo colectivo de desempefiar las actividades

de valor.

Actividades de Valor: Son las distintas actividades que realiza una empresa. Se dividen en dos
tipos:

1. Actividades primarias: Las actividades primarias en la Cadena de Valor son las implicadas
en la creacion fisica del producto, su venta y transferencia al comprador, asi como la asistencia
posterior a la venta.
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b)

d)

Logistica Interna: La primera actividad primaria de la Cadena de Valor es la logistica
interna. Las empresas necesitan gestionar y administrar la manera de recibir y almacenar
las materias primas necesarias para crear su producto, asi como el medio para distribuir los

materiales.

Operaciones: Las operaciones toman las materias primas desde la logistica de entraday crea
el producto, cuanto mas eficiente sean las operaciones de la empresa, mas dinero la empresa
podré ahorrar, proporcionando un valor agregado en el resultado final.

Logistica Externa: Después que el producto estd terminado, la siguiente actividad de la
cadena de valor es la logistica de salida. Aqui es donde el producto sale del centro de la
produccion y se entrega a los mayoristas, distribuidores o consumidores finales
dependiendo de la empresa.

Marketing y Ventas: Es hacer énfasis en los gastos de publicidad, las cuales son una parte
fundamental de las ventas.

Servicios: Actividad final de la cadena de valor, los servicios cubren muchas areas, que van
desde la administracion de cualquier instalacion hasta el servicio al cliente después de la

venta del producto.

2. Actividades de apoyo: En la cadena de valor de Michael Porter las actividades de apoyo son

las que sustentan a las actividades primarias y se apoyan entre si, proporcionando insumos

comprados, tecnologia, recursos humanos y varias funciones de toda la empresa.

La cadena de valor estd compuesta por tres eslabones: Las actividades Primarias, las actividades

de Soporte o0 apoyo, y el Margen. Estos eslabones con su adecuada manipulacion, son los que

crean y difunden Valor en el entorno del negocio, la empresa y el emprendedor.
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Para desarrollar un anélisis organizacional se utilizara el modelo de cadena de valor de Michael
Porter; el cual se resume a continuacion a través de un grafico de una cadena de valor genérica
en la cual las lineas punteadas reflejan el hecho de que las compras, la tecnologia y la gestion
de recursos humanos pueden asociarse con actividades primarias especificas, asi como el apoyo

a la cadena completa.

Figura 2.10: Ejemplo del gréfico de la cadena de valor genérica. (Segin Michael Porter)

Infraestructura de la empresa

Gestion de Recursos Humanos
Actividades | _ = ,

de apoyo Desarrollo tecnologico

Aprovisionamiento

Logistica [Operaciones| Logistica Marketing

interna externa y ventas Servicios

Actividades primarias

Fuente: Porter, M., “Ventaja Competitiva”.1985.

A partir del andlisis de la cadena de valor se podran concluir cudles seran las ventajas
competitivas del Centro de Investigacion y Practicas de Santiago Nonualco; asi como sus

fortalezas y debilidades, dentro del mercado en el cual se desenvolvera el negocio.

2.7.6. Estudio Técnico
Describe los requerimientos fisicos del negocio, asi como las funciones del mismo para el buen
manejo de las operaciones; la importancia radica en mostrar como seran las operaciones diarias

del negocio y la planificacion necesaria para llevar a cabo dicho estudio.
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El estudio técnico también determina toda la estructura de la empresa, tanto fisica como
administrativa y cuando se habla de administracion también puede hablarse en un sentido
amplio, asi como: administracion de inventarios, de sistemas productivos, de finanzas entre
otros.

2.7.6.1.Elementos del Estudio Técnico.

Algunos de los elementos a tomar en cuenta dentro del estudio técnico son:

a) LOS REQUERIMIENTOS FiSICOS:

En esta parte se hara una lista con los requerimientos fisicos necesarios para el funcionamiento
del negocio en el Centro de Investigacion y Practicas de Santiago Nonualco, aqui se podré incluir
aspectos como: Edificios, terrenos, maquinas, equipos, herramientas, vehiculos, mobiliario,
insumos o materias primas entre otros; incluyendo sus respectivos costos.

b) PROCESO DEL NEGOCIO:

Se hace la descripcion de las etapas que comprenderan las operaciones diarias del negocio,
empezando por las compras, pasando por la transformacion de los productos y culminando con
el almacenaje y la distribucion de estos. Para una mejor descripcion del proceso productivo, es
recomendable incluir en esta parte aspectos técnicos relacionados a las politicas de compras, el
tamafio de inventario, los indices o estandares que se usaran para realizar el control de calidad,
asi como elaborar diagramas de flujo o flujogramas.

Se selecciona una tecnologia de fabricacién que se entiende de tal forma, al conjunto de
conocimientos técnicos, equipos y procesos que se emplean para desarrollar una determinada
funcidn; hay que tener en cuenta los resultados de la investigacion de mercado, pues esto exigira

las normas de calidad.
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Luego de haber descrito la manera en que se desarrolla el proceso productivo, viene una segunda
etapa en la que, en forma integral se analiza el proceso o la tecnologia del proceso productivo,
debido a la necesidad de conocer detalladamente que técnicas pueden utilizarse para obtener

resultados exitosos.

TECNICAS DE ANALISIS DEL PROCESO DE PRODUCCION.

La utilidad de este andlisis es basicamente que cumple dos objetivos:

e Facilitar la distribucion de la planta aprovechando el espacio disponible con el que se cuenta
actualmente en el Centro de Investigacion y Practicas de Santiago Nonualco.

e Optimizar la operacion de la planta de produccion mejorando los tiempos.

Cualquier proceso productivo por complicado que sea puede ser representado por medio de un

diagrama para su analisis. Para reflejar los procesos productivos que se van a realizar en el

Centro de Investigacion y Practicas de Santiago Nonualco en cuanto a la elaboracién de los

productos, los tiempos de entrega, los canales de distribucién, la compra de materiales e

insumos, venta de los productos. Se propone utilizar como técnica de analisis de procesos de

produccion el Diagrama de bloques.

Diagrama de bloques: Este es el método mas sencillo para representar un proceso y consiste en
que cada operacion unitaria ejercida sobre la materia prima se encierra en un rectangulo; cada
rectangulo o bloque se une con el anterior y el posterior por medio de flechas que indican tanto

la secuencia de las operaciones como la direccion del flujo.
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En la representacion se acostumbra empezar en la parte superior derecha de la hoja, si es
necesario se pueden agregar ramales al flujo principal del proceso. En los rectdngulos se anotan
las operaciones unitarias efectuadas sobre el material y se puede completar la informacion con

tiempos y temperaturas.

c) LOCALIZACION DEL NEGOCIO:

Se realiza una descripcion del local en donde funcionara el negocio, en este caso sera ubicado
en el Centro de Investigacion y Practicas del municipio de Santiago Nonualco departamento de
La Paz. El Centro de Investigacion y Practicas posee una infraestructura minima, no obstante
el espacio disponible es extenso; pero no el adecuado o suficiente para realizar una produccion
extensiva, su capacidad de produccion actualmente es moderada, la cual se realiza por
temporadas (solamente cuando los estudiantes realizan practicas); disponen de maquinaria
(planta procesadora, picadora, mezcladora, etc.), los equipos y mobiliarios actualmente no son
los adecuados para realizar un proceso de produccion continuo, y en cuanto a tecnologia se esta

en gestion para comprar nueva maquinaria.

ETAPAS EN EL ESTUDIO DE LA LOCALIZACION.
En el desarrollo de un estudio de localizacion se establecen dos etapas, las cuales favorecen el
estudio propiamente:

1. Macrolocalizacion: Se ocupa de la comparacion de las alternativas propuestas para

determinar cudl o cudles regiones seran aceptables para la localizacion macro del proyecto.
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2. Microlocalizacion: Si bien es cierto que la Microlocalizacion no supera los problemas
generados por la Macrolocalizacion, es mediante ella como se elaboran los datos finales de la

seleccion y se aclaran dudas que no se resolvieron con el microanalisis.

d) DETERMINACION DEL TAMANO OPTIMO DE LA PLANTA.

Hace referencia a la capacidad instalada de una planta productiva, en este caso el tamafio éptimo
de la planta procesadora del Centro de Investigacion y Practicas de Santiago Nonualco
dependeré de la capacidad de produccion tanto de productos lacteos y embutidos. De lo anterior
se puede deducir que la siguiente etapa es indispensable para optimizar y determinar la
capacidad de una planta, y conocer al detalle la tecnologia que se emplearé para desarrollar un
proceso de produccion completo y continuo, para ello sera necesario tomar en cuenta factores
como:

1. La cantidad que desea producir de productos lacteos y embutidos.

2. La intensidad en el uso de la mano de obra que se quiera adoptar para la manipulacién de la
planta procesadora.

3. La cantidad de turnos de trabajo.

4. La optimizacion fisica de la distribucion del equipo de produccion dentro de la planta.

5. Otros

e) TECNOLOGIA Y LOS EQUIPOS:

Hay ciertos procesos o técnicas de produccion que exigen un volumen minimo de produccion
para ser aplicables, ya que por debajo de ciertos niveles de produccién los costos serian tan
elevados que no se justificaria la operacién de la planta, en el caso del Centro de Investigacion

y Préacticas de Santiago Nonualco aun no existe un nivel determinado de produccion, porque la
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planta procesadora existente solamente es utilizada para fabricacion de productos mediante
practicas las cuales no tienen un fin lucrativo sino académico.

Las inversiones a realizar son un poco fuertes ya que se deber& adquirir maquinaria para la
produccion de lacteos; asi como utensilios nuevos y mobiliario adecuado para transformar
productos derivados de leche y embutidos, todo esto serd un costo de produccidn, totalmente
necesario para poder maximizar la produccion y ofrecer productos lacteos y embutidos de la

mejor calidad.

2.7.6.2.Estructura Organizativa para el negocio

Gomez Ceja (1995), en su libro Planeacion de empresa, menciona:
Organizacion es la estructuracion técnica de las relaciones que deben existir entre
las funciones, niveles y actividades de los elementos humanos y materiales de un
organismo social, con el fin de lograr la maxima eficiencia en la realizacion de
planes y objetivos sefialados en la planeacion.

En la organizacion se deben incluir los siguientes elementos:

ESTRUCTURA ORGANICA: Se refiere a que tipo de organizacion se tendra en el negocio, las
areas departamentos o unidades organicas que lo conforman y las relaciones jerarquicas que se
deben visualizar. Para una mejor descripcion de la estructura organica del negocio, es
recomendable representarlo a través de un organigrama.

El organigrama es un instrumento idéneo para transmitir graficamente la composicion de una
empresa porque proporciona una imagen formal, constituye una fuente de consulta oficial,
facilita el conocimiento de una organizacion, asi como también las relaciones de jerarquia y

ademas representa un elemento técnico valioso para el analisis organizacional.

76



CARGOS Y FUNCIONES: Consiste en sefialar los puestos o cargos que tendré cada area,
departamento o unidad orgénica del negocio, las funciones generales que se asignaran a cada
uno y de ser posible las funciones especificas o tareas, asi como sus obligaciones y

responsabilidades.

REQUERIMIENTO DE PERSONAL.: Es importante mencionar que hay que obtener el nimero
de candidatos de modo que la empresa pueda seleccionar a los empleados calificados que
necesita de acuerdo a su experiencia, conocimientos, habilidades y destrezas. También se debe
procurar adaptar al personal a las funciones y no las funciones al personal para desempefiar
cualquier funcion dentro de la empresa. Ante esta necesidad se desarrollara el respectivo manual
de puestos y funciones para las plantas procesadoras de productos lacteos y embutidos que
facilitara la eleccion de personal para cada una de las areas que conforman las plantas; asi como

también el proceso de induccion en las labores y tareas a realizar por el aspirante al puesto.

En esta parte se detallan los sueldos y salarios, prestaciones sociales y los beneficios que seran
agregados a cada puesto o cargo de trabajo. Es importante elaborar un cuadro con las
proyecciones de todos los gastos que se van a tener en el personal para determinado periodo de

tiempo que se va a proyectar.

PERFIL DEL EQUIPO DIRECTIVO: El equipo de trabajo con el que se cuenta para poner en
marcha y posteriormente dirigir el negocio debe poseer el mejor perfil adecuado para el
funcionamiento de determinado negocio. Incluye sefialar la trayectoria profesional de cada uno
de los integrantes del equipo, la experiencia, sus proyectos realizados, logros obtenidos,
expectativas, conocimientos, habilidades y destrezas que aportaran al negocio para llevarlo al
éxito.
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En el caso del Centro de Investigacion y Practicas de Santiago Nonualco es importante hacer
énfasis que el equipo directivo seran los organismos superiores universitarios es decir Asamblea
General Universitaria, Concejo Superior Universitario y Junta Directiva de la Facultad
Multidisciplinaria Paracentral.

ESTRUCTURA O FORMA JURIDICA: La estructura juridica hace referencia a la forma en
que se constituira el negocio, es decir; bajo la forma de persona juridica, si serd una empresa
individual o una sociedad y el tipo de empresa bajo el cual sera constituido legalmente.

Es necesario sefialar que tanto la constitucion de la repiblica como una gran parte de los cadigos
y reglamentos locales, regionales y nacionales se deben aplicar de alguna manera y por lo tanto
deben tomarse en cuenta ya que toda actividad empresarial lucrativa se encuentra incorporada a
determinado marco juridico.

Los elementos tratados anteriormente son de gran importancia para que el negocio esté
debidamente organizado y facilite el trabajo de quienes pertenezcan al negocio a emprender en
el caso del Centro de Investigacion y Practicas de Santiago Nonualco permitira organizar

adecuadamente las funciones del personal a cargo del negocio.

2.7.6.3.Aspectos Legales y Factores Relevantes

Existen aspectos importantes en los cuales es fundamental el conocimiento de las leyes, ya que

dichos aspectos se relacionan estrechamente con la empresa 0 negocio a emprender, debido a

las exigencias y regulaciones que la ley pide cumplir.

Algunos aspectos a los que se pueden hacer referencia son los siguientes:

e Legislacion sanitaria sobre los permisos que deben obtenerse, la forma de presentacion del
producto, sobre todo en el caso de los alimentos.

e Leyesde control de la calidad de los productos alimenticios destinados al consumo publico.
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e Leyes vigilantes de las condiciones ambientales que puedan afectar la salud y el bienestar
humano.

e Normas que determinen las condiciones de los locales y lugares en que se produzcan,
fabriquen, envasen, almacenen productos alimenticios.

e Ley que regule el transporte de productos alimenticios.

e Administracion y organizacion.

e Leyes sobre seguridad industrial minima y obligaciones patronales en casos de accidentes
de trabajo.

Estos y otros aspectos legales son importantes tanto para el conocimiento y buen manejo del

negocio de productos lacteos y embutidos a emprender en el Centro de Investigacidn y Practicas

con el fin de que aplique 6ptimamente sus recursos y alcance las metas que se ha fijado.

2.7.7. Estudio Econdémico Financiero

2.7.1. Inversion

Es la suma del dinero a invertir y los gastos necesarios para la ejecucion del negocio. La
inversion incluye infraestructura, equipamiento y capital de trabajo; es decir que se debe incluir
la estructura de la inversion y describir aspectos relacionados con el proyecto; el fin principal
es demostrar cual sera el capital requerido (en base al estudio de mercado y al estudio técnico
que ha sido realizado previamente) antes de poner en funcionamiento el negocio. Es necesario
aclarar en que sera utilizado dicho capital y de qué manera se obtendréa el dinero necesario para

el proyecto.
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PLAN DE INVERSION.

La cuantificacion de los recursos financieros requeridos y la ubicacion en el tiempo de dichas

cuantias, conllevan al establecimiento del plan de inversion el cual incluye tres grandes rubros

a saber:

1. Inversiones fijas: Son las compras en activos fijos realizadas con el fin de garantizar el

funcionamiento del negocio que no estaran para la venta, con sus respectivos costos. Los activos

fijos se suelen dividir en:

e Equipo de oficina: Comprende el mobiliario y equipos diversos tales como: mesas, sillas,
escritorios, estantes, computadoras, impresoras, teléfonos, calculadoras, etc.

e Maquinaria y equipos: comprende lo necesario para la fabricacion del producto como, por
ejemplo, maquinas de produccién, herramientas, etc.

e Vehiculos: comprende los vehiculos necesarios para el transporte de la mercaderia del
negocio.

e Terrenosy edificios: comprende los terrenos edificios, construcciones e infraestructura.

2. Gastos previos a la produccion: Son los gastos realizados antes del inicio de la operacion del
proyecto que no constituyen compra de activos fijos. A este rubro le corresponden, las siguientes
cuentas:

e Sueldos, salarios, viajes, viaticos y capacitacion del personal en el periodo previo a la
produccion.

e Costos de promocién previos a la produccion.

¢ Costos de ensayos de funcionamiento, iniciacion puesta en marcha.

e Imprevistos: Monto destinado en casos de emergencia.
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3. Capital de trabajo: El capital de trabajo es el dinero necesario para el funcionamiento del
negocio durante el primer ciclo productivo (tiempo transcurrido desde que se inician las
operaciones del negocio, hasta que se obtiene dinero en cantidades suficientes para seguir
operando normalmente sin requerir mas inversion).

El capital de trabajo puede clasificarse en:

e Realizable: conformado por todo aquello que puede ser almacenado por ejemplo materias

primas o insumos (cuando se trata de una empresa productora).
e Disponible: dinero requerido para pagar diversos servicios tales como servicios basicos

(agua, electricidad teléfono), remuneraciones (sueldos y salarios).

INVERSION TOTAL: Se entiende por inversion a las erogaciones en las que un inversionista
incurre para crear una empresa nueva o para mejorar una existente. Estos costos se clasifican en
los siguientes rubros generales: inversion en activos fijos, inversion en activos diferidos e
inversion en capital de trabajo. La inversidn total se obtiene al sumar la inversion fija, los activos
intangibles (gastos previos a la produccion) y el capital de trabajo. A partir de esto se sefiala el
monto al cual asciende la inversion fija, el total de los activos intangibles y el valor en el capital

de trabajo, determinando asi el monto de la inversion total del proyecto.
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Tabla 2.2: Formato de Plan de Inversiones.

CUENTA

PERIODOS

INVERSIONES FIJAS

Terrenos

Construcciones en general

Magquinarias y equipos

Muebles y enseres

Vehiculos

Derechos de propiedad

GASTOS PREVIOS A LA PRODUCCION

Sueldos

Capacitacion del personal

Instalaciones provisionales

Costos de promociones

Costos de ensayo de funcionamiento

Iniciacion y puesta en marcha

CAPITAL DE TRABAJO

& B B B B B B B B B B B B B B O

TOTAL PLAN DE INVERSION

$

Fuente: Murcia y Diaz., Proyectos: Formulacién y Criterios de Evaluacion. 2013

2.7.7.2. Estudio de ingresos y egresos.

Se hace referencia a los futuros ingresos y egresos del negocio para el periodo de tiempo en que
se esta proyectado el plan de negocios; este tiempo suele depender de los objetivos del mismo

y del tipo de negocio que se va a realizar; lo usual es hacer una proyeccién de 3 a 5 afios.

El estudio de los ingresos y egresos debera incluir los siguientes elementos:

PRESUPUESTO DE INGRESO: En este punto se deben desarrollar los presupuestos de
ingresos para el periodo de tiempo en que se va a proyectar el plan de negocio. El presupuesto

de ingreso para el Centro de Investigacion y Practicas, basicamente es: Presupuesto de ventas.




PRESUPUESTOS DE EGRESOS: Aqui se deben incluir los presupuestos de egresos para el
mismo periodo de tiempo en que se ha proyectado los ingresos. Los presupuestos de egresos en
una empresa productora, son los siguientes:

e Presupuesto de costo de produccion.

¢ Presupuesto de costo de ventas.

e Presupuesto de compras de materia prima.

e Presupuesto de mano de obra directa.

e Presupuesto de gastos indirectos de fabricacion.

¢ Presupuesto de gastos administrativos.

e Presupuestos de gastos de venta.

e Depreciacion.

PUNTO DE EQUILIBRO: El punto de equilibrio es el nivel de produccion en el que los ingresos
por ventas son exactamente iguales a la suma de los costos fijos y los variables. Es decir
mediante el punto de equilibrio se determinard en que gastos y costos se van a incurrir en la
produccion de lacteos y embutidos; cuéles seran los ingresos por ventas obtenidos y asi
determinar qué tan rentable son los productos que se ofrecen en el mercado.

El calculo del punto de equilibrio para los productos a ofrecer por el Centro de Investigacion y
Préacticas de Santiago Nonualco se determinara utilizando el método de Punto de Equilibrio para

varios Productos.
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Punto de Equilibrio para varios productos

Es el proceso mas apegado a la realidad de las empresas que tienen una linea de varios productos.
Segln Cerdn Chavez (2013), en su libro Aplicaciones del Costeo Variable en las PYMES: Los
pasos a seguir para calcular el punto de equilibrio para varios productos son:

1° Ordenar datos por cada producto detallando unidades producidas, precio de venta y costo
variable unitario.

2° Determinar el porcentaje de ventas respecto al total de ventas.

3° Calcular la contribucion marginal y luego multiplicar por su ponderacion.

4° Calcular el Pe en valores monetarios utilizando la formula con valores ponderados. Se dividen

los costos fijos entre el porcentaje de contribucion marginal.

Costos Fijos
Pe

~ % de Contribucién Marginal

FLUJO DE CAJA PROYECTADO:
Es el informe que incluye las entradas y salidas de efectivo para asi determinar el saldo final o

el flujo neto de efectivo, factor decisivo para evaluar la liquidez de un negocio.

Segun Cerdn Chévez (2015), menciona en su Guia para el Anélisis e Interpretacion de Estados
Financieros: El estado de flujo de efectivo es un estado financiero basico que junto con el
balance general y el estado de resultados proporcionan informacion acerca de la situacion
financiera de un negocio.

El flujo de efectivo proyectado sirve como herramienta basica para la administracion financiera,
esta permite planificar el uso eficiente de efectivo, manteniendo saldos razonablemente de

acuerdo a los pronosticos, ya sean mensuales, trimestrales o anuales. Generalmente los flujos
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de efectivo proyectados ayudan a evitar cambios arriesgados en la situacion de efectivo que
pueden poner en peligro la liquidez de la empresa; es por ello que es importante hacer dichas

proyecciones que sean las mas adecuadas para mantener la liquidez del negocio.

ESTADO DE RESULTADOS PROYECTADO: Es un estado financiero donde se proyectan
los resultados econdmicos que se supone que tendra la empresa en un periodo determinado, asi
como las ventas proyectadas que servirdn con ingresos del negocio ya sean mensuales,
trimestrales o anuales.

La finalidad del analisis del estado de resultados o de pérdidas y ganancias es calcular la utilidad
neta y los flujos netos de efectivo del proyecto que son en forma general, el beneficio de la
operacion de la planta.

La informacion necesaria para determinar el estado de resultados, es la siguiente:

e Ingresos proyectados.

e Costos y gastos proyectados.

BALANCE GENERAL PROYECTADQO: Es el estado financiero que muestra una estimacion
de lo que se espera obtener en un afio comercial a base de afios anteriores. Se obtiene analizando
los balances y estados de resultados de afios anteriores, se utiliza para analizar u observar como

va a estar formada la estructura econémica en afios siguientes.
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2.7.7.3. Evaluacion Financiera del negocio.

El objetivo de la evaluacion del Plan de Negocios es demostrar a los inversionistas que el
proyecto es rentable, en cuanto al tiempo en que se recuperara la inversion y cuanto es lo que se
espera obtener por dicha inversion.

Es por ello que en instituciones educativas en vias de desarrollo como la Facultad
Multidisciplinaria Paracentral, de la Universidad de El Salvador se ve en la necesidad de
innovarse y desarrollarse; siendo imperativos al realizar trabajos basados en proyectos de
Investigacion y de Practicas como lo realiza el Departamento de Ciencias Agrondémicas de la
Facultad Multidisciplinaria Paracentral y ain mas es importante implementar continuamente
elementos para la evaluacion de la factibilidad y viabilidad del Negocio en el Centro de
Investigacion y Précticas que permitan conocer la rentabilidad econémica y social de la
implementacion de un nuevo negocio, de tal manera que asegure resolver las necesidades
humanas de forma eficiente, segura y rentable, solo asi sera posible asignar de manera correcta
los recursos economicos asignados a la Facultad Multidisciplinaria Paracentral. Asi como
también dar el respectivo seguimiento y control de la ejecucion del plan de Negocios, y
evaluacion del impacto, resultados y logros de los objetivos propuestos.

IMPORTANCIA DE LA EVALUACION DE PLAN DE NEGOCIOS.

Evaluar de manera oportuna el plan de negocios ofrecerd nuevas alternativas de organizacion
en el Centro de Investigacion y Practicas de Santiago Nonualco administrado por el
Departamento de Ciencias Agronomicas y servird de guia para aprovechar de una mejor manera
los recursos asignados, asi como también realizar acciones precisas que conduzcan a obtener el

mayor de los beneficios.
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EVALUACION FINANCIERA.

Juzga el proyecto desde la perspectiva del objetivo de generar rentabilidad financiera y
considera el flujo de fondos generado por el proyecto.

La informacion de la evaluacion financiera debe cumplir tres funciones:

1. Determinar hasta donde todos los costos pueden ser cubiertos oportunamente, de tal manera
que ayude a generar el plan de financiamiento.

2. Mide la rentabilidad de la inversion.

3. Genera la informacion necesaria para hacer una comparacion del proyecto con otras
alternativas o con otras oportunidades de inversion.

4. La evaluacion financiera trabaja los flujos de ingresos y egresos con precios vigentes de

mercado.
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Tabla 2.3: Elementos de la Evaluacion Financiera.

RECUPERACION DE LA
INVERSION

a tomar recuperar el capital invertido.

CONCEPTO FORMULA CRITERIOS DE EVALUACION
ELEMENTOS DE LA
EVALUACION
FINANCIERA
PERIODO DE | Este sefiala el periodo de tiempo que va | Para obtenerlo, debemos tomar en | A menor tiempo de recuperacion de

cuenta la inversién del negocio y
los resultados del flujo de caja
proyectado.

la inversion el negocio seré viable.

RETORNO SOBRE LA

El retorno sobre la inversidon es un

Nos permite conocer el porcentaje

RETORONO (TIR)

de caja del proyecto que produce un
valor presente neto igual a cero.

La TIR como indicador que muestra la
rentabilidad del proyecto bajo el
supuesto de que todos los ingresos son
reinvertidos directa y automaticamente
a la misma tasa.

INVERSION (ROI) indicador financiero que nos permite | ROI=  Utilidades/Inversion X | ganado por cada délar invertido.
medir la rentabilidad del plan de | 100%
negocios.
VALOR PRESENTE | El valor presente neto VPN del plan de VPN>0 financieramente es factible
NETO (VPN) negocios; no es otra cosa que su valor | VPN= - Costo + VP .
medido en dinero hoy. Es el equivalente VPN=0 financieramente es
en valores actuales de todos los indiferente.
ingresos y egresos, presente y futuros
que constituyen el negocio. VPN<Q financieramente no es
factible.
TASA INTERNA DE | Es latasa de descuento aplicada al flujo TIR > i financieramente es factible.

TIR= i financieramente es
indiferente

TIR< i financieramente no es
factible

Fuente: Tabla elaborada por el grupo de investigacion. Junio 2016
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Los aspectos tedricos y conceptuales presentados en el Capitulo Il serdn aplicados para
determinar los elementos, estructuras, formato e indicadores que conlleve desarrollar la
propuesta del Plan de Negocios que permitira al Centro de Investigacion y Précticas de Santiago
Nonualco aplicarlos en la ejecucion del negocio de produccion y comercializacion de productos

lacteos y embutidos.
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CAPITULO Il

“METODOLOGIA DE
LA INVESTIGACION.



CAPITULO Il
METODOLOGIA DE LA INVESTIGACION

El Capitulo 111, refleja la metodologia utilizada para la investigacion, asi como la poblacion y
muestra a investigar, también se muestran los instrumentos utilizados para recopilar la
informacion, los cuales se administraron a los comerciantes de lacteos y embutidos en los
mercados de los municipios de Zacatecoluca, San Juan Nonualco, San Rafael Obrajuelo y
Santiago Nonualco del departamento de La Paz. Posterior a la administracion de los

instrumentos se proceso la informacion obtenida la cual se utilizara para su respectivo analisis.

La Metodologia en la investigacion es el conjunto de métodos y técnicas, que se usan durante
el proceso de una investigacion, implica organizacion, conocimiento de antecedentes, puntos
criticos a resolver, datos a organizar y conclusiones a llegar, por ello es fundamental en el

proceso de investigacion, por lo cual el método a utilizar durante la investigacion es el siguiente:

3.1.Método de investigacion

De acuerdo a las limitantes encontradas en los Centros de Investigacién y Practicas del
Municipio de Santiago Nonualco mencionadas anteriormente, se busca contrarrestar la
problematica, con el disefio de un plan de negocios, que permita el fortalecimiento
organizacional y el desarrollo institucional de acuerdo a las expectativas de crecimiento de la

Facultad Multidisciplinaria Paracentral.
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En la ejecucidn de la investigacion se aplicara el método cientifico, debido a que se basa en la
serie de etapas que hay que recorrer para obtener un conocimiento valido desde el punto de vista

cientifico, los enfoques identificados en la investigacion son dos: a) el enfoque cualitativo con
ayuda de la referencias bibliograficas y b) enfoque cuantitativo con el apoyo de instrumentos de
investigacion formando un estudio general del Centro de Investigacion y Practicas de Santiago
Nonualco, para conocer los factores que inciden en la problemaética diagnosticada, y obtener una

propuesta de solucion.

3.2 Tipo de investigacion

La investigacion se clasifica como descriptiva, porque se obtendrd conocimiento sobre el
problema a investigar para establecer los factores que influyen en la industrializacion y
comercializacién (de los productos lacteos y embutidos); y explicativa porque la investigacion
se orientara en conocer la relacion entre dos variables (dependiente e independiente) donde una

variable es condicion para que exista la otra.

Las técnicas utilizadas para obtener los datos de la investigacion fueron mixtas, porque se
utilizaron técnicas documentales, debido a que los datos obtenidos a través de las fuentes
bibliogréaficas eran relacionados al tema de investigacion, también se hizo uso de técnicas de
campo donde se administraron instrumentos como: entrevista y encuesta para conocer los
factores que inciden en la planeacion y una investigacion de mercado que permitieron conocer

el mercado destino.
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3.3 Poblacion a investigar.

La poblacion investigada esta conformada por los siguientes elementos: 184 establecimientos

comerciales de productos lacteos y embutidos; de los cuales se tomo una muestra de 155 puestos

de los mercados en los municipios de Santiago Nonualco, San Rafael Obrajuelo, San Juan

Nonualco y Zacatecoluca, Departamento de La Paz para administrarle una encuesta.

TAMANO DE LA MUESTRA.

El tipo de muestreo empleado en la investigacion fue el muestreo probabilistico, determinando

asi el nimero de negocios representativos que se dedican tanto a la produccion vy

comercializacién de productos lacteos y embutidos en los mercados de los municipios de

Santiago Nonualco, San Rafael Obrajuelo, San Juan Nonualco y Zacatecoluca, Departamento

de La Paz, la férmula utilizada para el calculo del tamafio de la muestra es la que corresponde

al muestreo aleatorio simple para poblaciones finitas.
Formula para determinar la muestra:

B Z%Npq
~ (N—-1)+Z2pq

n
Donde:
n: Tamafo de la muestra.

N: Tamafio de la poblacién.

Z: Coeficiente de confianza con el cual se desea desarrollar la investigacion.

p: Proporcién poblacional.
g= 1-p; Proporcion poblacional de la no ocurrencia de un evento.
i = Error muestral que a criterio de los investigadores sera de un 5%.

Calculo de la muestra.
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La muestra en estudio en los municipios de Santiago Nonualco, San Rafael Obrajuelo, San Juan
Nonualco y Zacatecoluca, Departamento de La Paz es de 155 puestos de mercados en los

municipios seleccionados.

En la Tabla 3.1 se presenta el calculo de la muestra obtenida a partir de los datos proporcionados
por las Alcaldias Municipales de los municipios de Santiago Nonualco, San Rafael Obrajuelo,

San Juan Nonualco y Zacatecoluca, departamento de La Paz.

Tabla 3.1: Determinacion de la muestra

ELEMENTO CANTIDAD MUESTRA DE COMERCIANTES

(Puestos )
Municipio de San Juan Nonualco. 15 14
Municipio de Santiago Nonualco. 51 45
San Rafael Obrajuelo. 16 15
Municipio de Zacatecoluca. 102 81
TOTAL ELEMENTOS A 184 155
ENCUESTAR

Fuente: Alcaldias Municipales de Zacatecoluca, San Juan Nonualco, San Rafael Obrajuelo y Santiago Nonualco.
Mayo de 2015.

3.4.Técnicas de recoleccion de la informacion
Las técnicas de investigacion utilizadas en la investigacion de campo fueron las siguientes:
e Entrevista

La entrevista es la comunicacion interpersonal establecida entre el investigador y el sujeto de
estudio a fin de obtener respuestas verbales a las interrogantes planteadas sobre el problema

propuesto.
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Las entrevistas se administraron a docentes del Departamento de Ciencias Agrondémicas
encargados de impartir las asignaturas de la Carrera de Ingenieria Agroindustrial, también se
entrevistaron a docentes responsables del Centro de Investigacion y Practicas de Santiago

Nonualco. Para ello se utilizaron los siguientes tipos de entrevistas:

a) Estructurada: a traves de la utilizacion de un cuestionario de entrevista, como
reforzamiento de la investigacion.
b) Abierta: por medio de preguntas que buscan conocer la opinidn y percepcion de los

entrevistados (Ver ANEXO N°4: Instrumentos de Recopilacién de Informacion).

e Encuestas

La encuesta consiste en una interrogacién verbal o escrita que se les realiza a las personas de las

cuales se desea obtener la informacion necesaria para la investigacion.

Las encuestas han sido elaboradas para conocer la opinion de todas las personas comerciantes
de productos lacteos y embutidos que conforman la muestra seleccionada de puestos de mercado
de los municipios Santiago Nonualco, San Rafael Obrajuelo, San Juan Nonualco y
Zacatecoluca, Departamento de La Paz. (Ver ANEXO N°4: Instrumentos de Recopilacién de

Informacion).

e Laobservacion

La observacion se define como el registro visual de lo que ocurre en una situacion real,
clasificando y consignando los datos de acuerdo con algin esquema previsto y al problema que

se estudia.
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Se observo cada una de las empresas productoras y comercializadoras de productos lacteos y
embutidos para conocer cada una de las marcas competidoras; asi como la calidad y precio de
los productos lacteos y embutidos ofrecidos actualmente en los mercados de los municipios de
Santiago Nonualco, San Rafael Obrajuelo, San Juan Nonualco y Zacatecoluca, Departamento

de La Paz. (Ver ANEXO N°4: Instrumentos de Recopilacion de Informacion).

3.5.Procesamiento de la informacion

El procesamiento de la informacion se realizd partiendo de una revision minuciosa de la
informacion recolectada durante el desarrollo de las entrevistas y las encuestas, con el objetivo
de captar todas las ideas principales de la investigacion, dicha informacion se alojo en un archivo
de Microsoft Excel para su respectiva tabulacion, seguidamente se hace referencia de dicha

informacion al momento de plasmarla en el informe general de la investigacion.

3.6.Presentacion de la informacion
Para la presentacion de la informacién se utilizaron herramientas visuales como tablas
estadisticas y graficos que facilitaron tanto la lectura como el anélisis de los datos, lo cual pemite

tener un estudio amplio de los datos presentados.

Tablas Estadisticas: Las tablas estadisticas permiten visualizar la informacion de manera
sintetizada, especifica y de facil comprension lo cual facilita su analisis. La informacion
reflejada en las tablas estadisticas esta compuesta de datos tanto cualitativos como cuantitativos.
Graficos: La informacion presentada en los gréaficos es cuantitativa, una caracteristicas de esta

herramienta es la facilidad para analizar los resultados cuantitativos obtenidos.
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3.7.Anélisis de Resultados

Una vez aplicado los instrumentos de recoleccion de la informacion, se procedio a realizar el
tratamiento correspondiente para el andlisis de los mismo, por cuanto la informacion obtenida
es la que indica las conclusiones de la investigacion y muestra la percepcion que posee el
Departamento encargado de la administracion del Centro de Investigacion y de Practicas de

Santiago Nonualco.
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‘“ Analisis de los
resultados de la
investigacion”.



CAPITULO IV

ANALISIS DE LOS RESULTADOS DE LA INVESTIGACION

La dieta basica que se consume esta integrada por leche y sus derivados (queso, crema, etc.), asi
como de proteinas (carnes, embutidos, etc.), huevos, cereales y otros tipos de alimentos,
valorando esta situacion y el desarrollo de un negocio de productos alimenticios como los
embutidos y los lacteos se hace necesario conocer el mercado objetivo para identificar sus
necesidades y asi poder satisfacerlas con productos de calidad con los estandares exigidos por
los consumidores.

En el capitulo IV se analizan los resultados obtenidos de las encuestas para la comercializacion
de productos lacteos y embutidos, partiendo del procesamiento obtenido de los instrumentos
administrados en los establecimientos comerciales de los municipios en estudio, se realiza el
analisis de la demanda, oferta, precios y los canales de distribucion para comercializar los
productos a ofrecer.

Para realizar dicha investigacion se visitd cada uno de los Mercados Municipales de los
municipios de Zacatecoluca, San Juan Nonualco, San Rafael Obrajuelo y Santiago Nonualco
del departamento de La Paz. El universo de investigacion se conformé de 184 puestos dedicados
a la comercializacién de productos lacteos y embutidos. En la Tabla 4.1 se detalla el nimero de
establecimientos dedicados a la comercializacién de productos lacteos y embutidos, ubicados

en cada municipio.
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Tabla 4.1: Establecimientos dedicados a la Comercializacion de Embutidos y Lacteos por

municipio.
MUNICIPIOS CANTIDAD
Municipio de San Juan Nonualco. 15
Municipio de Santiago Nonualco. 51
San Rafael Obrajuelo. 16
Municipio de Zacatecoluca. 102
TOTAL DE ESTABLECIMIENTOS 184

Fuente: Alcaldias Municipales de Zacatecoluca, San Juan Nonualco, San Rafael Obrajuelo y Santiago Nonualco.
Abril 2015.

De los 184 establecimientos se calculé una muestra por medio de la férmula de muestreo

probabilistico obteniendo un tamafio de muestra equivalente a 155 unidades de investigacion.

A continuacion, se presenta el calculo de unidades de investigacion obtenidas en el municipio

de Zacatecoluca.

B Z?Npq
~(N-1)+Z%q

n

B (1.96)2(102)(0.5)(0.5)

"~ (102 — 1)(0.05)2 + (1.96)2(0.5)(0.05)
B 97.9608

"~ 0.2525 + 0.9604

97.9608
1.2129

n = 80.76

n

n

n~ 81l  Unidades de investigacion Zacatecoluca
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Después de realizar el calculo anterior para cada municipio se obtiene como muestra un total de
155 establecimientos comerciales a entrevistar en los municipios de Zacatecoluca, San Juan
Nonualco, San Rafael Obrajuelo y Santiago Nonualco como lo muestra la Tabla 3.1, del

Capitulo I11.

Los 155 comerciantes se entrevistaron para obtener la informacion necesaria para el respectivo
analisis de la demanda, oferta, precio y determinar los canales de distribucidn de los productos

a ofrecer por el Centro de Investigacion y Practicas de Santiago Nonualco.

4.1. Andlisis de la demanda

Para realizar un andlisis veraz de la demanda, se necesita definir quienes demandan los
productos lacteos y embutidos en los municipios donde se realiza la investigacion, en este punto

se identifican dos agentes demandantes de los productos:
1. Los distribuidores
2. Los consumidores finales

El grupo de trabajo centrd la investigacion de mercado desde el punto de vista de los
distribuidores de productos lacteos y embutidos, definiendo como distribuidores a los
comerciantes de los mercados municipales que venden productos embutidos (jamon, chorizo,
salchicha, mortadela, etc.) y lacteos (crema, leche, queso, etc.), considerando una muestra de
155 unidades de investigacion de un total de 184 establecimientos (obtenido a traves del calculo
de la muestra), ubicados en los Mercados Municipales de Zacatecoluca, San Juan Nonualco,

San Rafael Obrajuelo y Santiago Nonualco del departamento de La Paz.

El cuadro que se presenta a continuacion permite conocer especificamente que tipo de producto

se comercializa en cada uno de los 155 negocios entrevistados.
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Tabla 4.2: Tipo de producto que comercializan los establecimientos por municipio

MUNICIPIO EMBUTIDOS LACTEOS AMBOS
Zacatecoluca 34 37 10
Santiago Nonualco 17 22 6
San Rafael Obrajuelo 5 6 4
San Juan Nonualco 6 5 3
TOTAL 62 70 23

Fuente: Encuesta realizada en Mercados Municipales de los municipios de Zacatecoluca, San Juan Nonualco, San
Rafael Obrajuelo y Santiago Nonualco del departamento de La Paz. Septiembre 2015.

El cuadro anterior refleja que, de los 155 negocios encuestados, 62 se dedican a la
comercializacion de embutidos, 70 a la venta de lacteos y 23 comercializan ambos tipos de
productos en sus establecimientos. De estos 155 comerciantes entrevistados, el 21.18%
prefieren que los productos embutidos que compran para sus negocios sean fabricados
artesanalmente, mientras que el 78.82% prefiere que sean producidos de forma industrial. En el
caso de los lacteos el 80.64% comercializa productos fabricados artesanalmente, y un 19.36%
abastece sus negocios con productos lacteos sometidos a procesos industriales. La informacion

reflejada en el cuadro se presenta a continuacién de forma grafica.

Gréfico 4.1; Giro Comercial de los distribuidores

ZACATECOLUCA SANTIAGO NONUALCO SAN RAFAEL OBRAJUELO SAN JUAN NONUALCO

B embutidos lacteos

Fuente: Encuesta realizada en Mercados Municipales de los municipios de Zacatecoluca, San Juan Nonualco, San
Rafael Obrajuelo y Santiago Nonualco del departamento de La Paz. Septiembre 2015.
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Otro de los puntos a resaltar en los establecimientos encuestados es conocer cuéles son los
principales productos vendidos en el mercado obteniendo como respuesta en el caso de los
embutidos el producto més demandado por los consumidores son las salchichas y los chorizos,
este dato se obtuvo de la administracién de las encuestas realizadas donde 38 de 85 personas
encuestadas expresan que la salchicha es el producto més comercializado y el chorizo lo
manifiestan 26 personas, mientras que en los productos lacteos los més vendidos por los
comerciantes son el queso duro y el queso fresco (29 de las personas confirman que el queso

duro es el mas comercializado de los lacteos seguido del queso fresco con 27 personas).

Tabla 4.3: Principales productos demandados por los comerciantes para abastecer sus

negocios
PRINCIPALES PRODUCTOS DEMANDADOS
EMBUTIDOS CANT. LACTEOS CANT.
1. Salchicha 38 1. Queso duro 29
2. Queso fresco 27
2. Chorizo 26 3. Crema 20
3. Mortadela 12 4. Leche 13
4. Jamon 9 5. Quesillo 4
TOTAL 85 TOTAL 93

Fuente: Encuesta realizada en Mercados Municipales de los municipios de Zacatecoluca, San Juan Nonualco, San
Rafael Obrajuelo y Santiago Nonualco del departamento de La Paz. Septiembre 2015.

Por lo tanto, la demanda para producir y comercializar productos embutidos y lacteos se define
en relacion a su necesidad como una demanda de bienes sociales y nacionalmente necesarios ya
gue ambos tipos de productos son alimenticios y por ende indispensables en el consumo de los
hogares salvadorefios, por su oportunidad es una demanda satisfecha porque con lo que el

mercado actual produce y ofrece ayuda al abastecimiento requerido por la demanda, en este
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punto es importante mencionar que de los 155 entrevistados, 104 de ellos estan dispuestos a
conocer y consumir nuevas marcas de embutidos y lacteos siempre y cuando cumplan con los

estandares de higiene y calidad exigidos en los productos.

4.1.1. Demanda actual de embutidos y lacteos en cantidades

La demanda actual es la cantidad de bienes y servicios que los clientes estan dispuestos a
consumir. Partiendo de la informacion obtenida en la encuesta realizada por el grupo de
investigacion en los mercados municipales en estudio se obtiene una demanda actual (reflejada
en cantidades), por municipio, la cual se muestra en la tabla y grafico siguientes:

Tabla 4.4: Demanda Actual de productos embutidos en los municipios por semana

MUNICIPIO CLIENTES JAMON CHORIZO SALCHICHA MORTADELA

ZACATECOLUCA 44 707 Ib 2096 Ib 2506 Ib 2306 Ib
SANTIAGO 23 669 Ib 1140 Ib 9101b 839 Ib
NONUALCO

SAN RAFAEL 9 234 1b 695 Ib 3551b 268 Ib
OBRAJUELO

SAN JUAN 9 100 Ib 490 Ib 246 Ib 205 Ib
NONUALCO

TOTAL 85 1710 Ib 4421 b 7433 Ib 3618 Ib

Fuente: Encuesta realizada en Mercados Municipales de los municipios de Zacatecoluca, San Juan Nonualco, San
Rafael Obrajuelo y Santiago Nonualco del departamento de La Paz. Septiembre 2015.

Grafico 4.2: Demanda Actual de productos embutidos por semana.
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Fuente: Encuesta realizada en Mercados Municipales de los municipios de Zacatecoluca, San Juan Nonualco, San
Rafael Obrajuelo y Santiago Nonualco del departamento de La Paz. Septiembre 2015.
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En el Tabla 4.4 y el Grafico 4.2 se observa la demanda actual de productos embutidos

comercializados por 85 establecimientos ubicados en los mercados municipales de los cuatro

municipios en investigacién, es decir que en la tabla y gréfico se muestra la cantidad de

productos embutidos vendidos por semana, entre los aspectos importante de este analisis se

mencionan:

a- Los comerciantes prefieren abastecer o surtir sus negocios semanalmente para ofrecer

productos frescos y de buena calidad.

b- Los productos mas comercializados son las salchichas y los chorizos, cada semana se

comercializan aproximadamente 7433 libras de salchichas y 4421 libras de chorizo.

c- El municipio que comercializa la mayor cantidad de embutidos es Zacatecoluca seguido de

Santiago Nonualco.

Tabla 4.5: Demanda Actual de productos lacteos en los municipios por semana

MUNICIPIO CLIENTES QUESO
FRESCO
ZACATECOLUCA 47 1,648 un
SANTIAGO 28 542 un
NONUALCO
SAN RAFAEL 10 132 un
OBRAJUELO
SAN JUAN 8 540 un
NONUALCO
TOTAL 93 2862 un

QUESO CREMA LECHE
DURO
2,251 Ib 1,378 bot 1,016 bot
5751b 624 bot 800 bot
6751b 438 bot 1640 bot
450 Ib 220 bot 160 bot
3951 Ib 2660 bot 3616 bot

QUESILLO

600 Ib

200 1Ib

300 Ib

150 Ib

1250 Ib

Fuente: Encuesta realizada en Mercados Municipales de los municipios de Zacatecoluca, San Juan Nonualco, San
Rafael Obrajuelo y Santiago Nonualco del departamento de La Paz. Septiembre 2015
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Grafico 4.3: Demanda Actual de productos lacteos por municipios por semana.
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Fuente: Encuesta realizada en Mercados Municipales de los municipios de Zacatecoluca, San Juan Nonualco, San
Rafael Obrajuelo y Santiago Nonualco del departamento de La Paz. Septiembre 2015

Tanto en la tabla como el grafico muestran la demanda actual de productos lacteos
comercializados por 93 comerciantes distribuidos en los mercados municipales de los cuatro
municipios en investigacion, es decir que en el cuadro y grafico se observa la cantidad de
productos lacteos vendida por semana, entre los aspectos importantes de este andlisis se
mencionan:

a. Los comerciantes prefieren abastecer o surtir sus negocios semanalmente para ofrecer
productos frescos y de buena calidad.

b. El producto mas comercializado es el queso duro (se venden alrededor de 3,951 Ib/semana)
seguido del queso fresco donde los comerciantes venden aproximadamente 2,862 unidades
por semana.

c. El municipio que comercializa la mayor cantidad de lacteos es Zacatecoluca seguido de

Santiago Nonualco.
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4.2. Andlisis de la oferta

En un mundo globalizado e industrializado como el de hoy se pueden observar una amplia gama
de bienes y servicios que satisfacen tanto las necesidades como los gustos de la poblacion, para
subsanar necesidades como el vestuario, medicamentos, educacion, etc., existen muchas
alternativas de marcas o productos reconocidos por los cuales el consumidor puede decidir al
momento de comprar; retomando el presente trabajo donde se muestra lo relacionado a la
comercializacion de productos lacteos y embutidos en esta seccion analizaremos la oferta de
dichos productos en los municipios de Zacatecoluca, San Juan Nonualco, San Rafael Obrajuelo
y Santiago Nonualco.

Dentro de los Mercados Municipales de cada Municipio investigado se comercializan las
siguientes marcas de embutidos y lacteos que son las mas demandas por los consumidores de la

region.

Tabla 4.6: Principales Marcas de productos embutidos y lacteos comercializadas en los

Mercados Municipales de Zacatecoluca, San Juan Nonualco, San Rafael Obrajuelo y Santiago

Nonualco.
PRODUCTOS EMBUTIDOS PRODUCTOS LACTEOS
Pollo Indio Lacteos San José
Toledo Lacteos El Triunfo
El Rey Lacteos La Hacienda
Corona Real

Fuente: Encuesta realizada en Mercados Municipales de los municipios de Zacatecoluca, San Juan Nonualco, San
Rafael Obrajuelo y Santiago Nonualco del departamento de La Paz. Septiembre 2015.

En la tabla anterior se mencionan las principales marcas de productos lacteos y embutidos, en
la oferta de los productos embutidos se destacan las marcas de Pollo Indio y El Rey que son las

maés vendidas por los establecimientos encuestados, porque el precio y la calidad de dichos
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productos son los mas destacados por los entrevistados, mientras que en el caso de los lacteos
las empresas mencionadas por los comerciantes para abastecer sus negocios son Lacteos San
José y Lacteos El Triunfo aunque hay que especificar que algunos comerciantes le compran a
productores directamente (dichos negocios no especifican su nombre comercial), para abastecer
Sus negocios.

Tomando en cuenta el conocimiento de la oferta en el mercado investigado se puede determinar
que el tipo de oferta identificada es competitiva o de mercado libre, debido a que tanto
productores agricolas como empresas productoras de lacteos y embutidos se relacionan en un
escenario de libre competencia, a nivel de distribuidores lo que permite al consumidor final tener

diversas alternativas de precio y calidad en los productos a comprar.

4.3. Analisis del precio

La cantidad monetaria que se paga al adquirir determinado articulo o servicio es conocido como
precio, dentro de un estudio de mercado es necesario realizar un analisis que permita considerar
o calcular el precio con el cual seran ofrecidos los productos a fabricar y comercializar, para
dicho analisis se parte de la informacion proporcionada en las encuestas; se analizé el precio de

las marcas establecidas en el mercado en estudio.

4.3.1. Precios de los productos embutidos

El precio denota un elemento de suma importancia en los consumidores al momento de comprar,
que en la economia familiar es importante y asi ahorrar en los gastos de alimentacion.
Actualmente los precios de los productos embutidos para quienes comercializan se encuentran

de la siguiente manera:
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Figura 4.1: Precios de Compra de productos embutidos
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ePresentacion
de una libra
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ePresentacion
de media libra
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ePresentacion
de una libra
$1.35

ePresentacion
de libra $1.65

ePresentacion
de una libra
$0.75

Fuente: Encuesta realizada en Mercados Municipales de los municipios de Zacatecoluca, San Juan Nonualco, San

Rafael Obrajuelo y Santiago Nonualco del departamento de La Paz. Septiembre 2015

El precio de embutidos ofertado al consumidor final muestra un margen de ganancia aproximado

de $0.25 a $0.40 para el comerciante, dependiendo de la presentacion y el tipo de producto a

consumir. Los precios de venta manejados actualmente en el mercado se muestran en la

siguiente figura.

Figura 4.2: Precios de Venta de productos embutidos

SALCHICHA

JAMON

MORTADELA

CHORIZO

CHORIZO
ARTESANAL

ePresentacion
de media libra
$1.10
ePresentacion
de una libra
$1.50

ePresentacion
de media libra
$1.10

ePresentacion
de una libra
$2.00

*Presentacion
de media libra
$1.10

*Presentacion
de una libra
$1.50
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ePresentacion
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Fuente: Encuesta realizada en Mercados Municipales de los municipios de Zacatecoluca, San Juan Nonualco, San

Rafael Obrajuelo y Santiago Nonualco del departamento de La Paz. Septiembre 2015.
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4.3.2. Precio de los productos lacteos

Los precios brindados por los comerciantes de productos lacteos actualmente se muestran en la

siguiente figura:

Figura 4.3: Precios de Compra de productos lacteos
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Fuente: Encuesta realizada en Mercados Municipales de los municipios de Zacatecoluca, San Juan Nonualco, San
Rafael Obrajuelo y Santiago Nonualco del departamento de La Paz. Septiembre 2015

En el area de los productos lacteos el margen de ganancia oscila entre $ 0.25 y $1.00 por libra,

unidad o botella esto dependera de los costos en los que incurre el productor o el precio de

compra a las empresas productoras. Los precios de venta de los productos lacteos se presentan

en la siguiente Figura 4.4.

Figura 4.4: Precios de Venta de productos lacteos.
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Fuente: Encuesta realizada en Mercados Municipales de los municipios de Zacatecoluca, San Juan Nonualco, San

Rafael Obrajuelo y Santiago Nonualco del departamento de La Paz. Septiembre 2015
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4.4. Canales de Distribucion
La distribucion es un elemento importante para las empresas ya que buscan el camino que
facilite la comercializacion de sus productos y a la vez ofrecer comodidad al consumidor, para
adquirir los productos lacteos y embutidos en la region investigada el canal de distribucion
utilizado es un canal para productos de consumo popular, tanto para productos lacteos como
queso, leche, cremay productos carnicos como los embutidos, indispensables en la alimentacion
de las familias salvadorefias. Por lo tanto, los canales identificados en la comercializacién de
dichos productos son:

L Productores Minoristas Consumidor
Este canal se presenta en el comercio de ambos tipos de productos debido a que las empresas
productoras lo ofertan a los comerciantes en los mercados municipales (minoristas) y estos lo
ofrecen a los consumidores finales.

2. Productores Consumidores

En el caso de este tipo de canal se presenta mas en el comercio de los productos lacteos; personas
que producen lacteos como el queso, la crema o requesén ofrecen sus productos directamente a
los consumidores finales. Mientras que en los productos embutidos es utilizado por las personas
que elaboran chorizos artesanales, debido a que los comerciantes los producen y ofertan a los

consumidores finales.
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4.5. Definicidon del mercado en estudio

Para identificar el mercado objetivo se definira a través de los siguientes conceptos:

Mercado total.

El mercado total para la comercializacién de productos lacteos y embutidos es de 184
distribuidores, ubicados en los mercados municipales de Zacatecoluca, San Juan Nonualco, San

Rafael Obrajuelo y Santiago Nonualco.

Mercado potencial.

El mercado potencial se determina partiendo del universo de estudio, es decir 184 distribuidores
de éstos se obtiene una muestra de 155 distribuidores a quienes se les encuestd, obteniendo
como resultado que 104 distribuidores estan dispuestos a adquirir nuevos productos lacteos y/o

embutidos.

Mercado meta

El mercado meta identificado es de 184 distribuidores ya que el negocio a ejecutar espera poder
producir la cantidad que satisfaga la demanda y canalizar a sus futuros clientes en los cuatro

municipios en estudio.

De acuerdo a la demanda actual de productos embutidos y lacteos reflejada en las Tablas 4.4 y
4.5, respectivamente, en el Capitulo V se tomara en cuenta la capacidad instalada de las plantas

procesadoras y de esa manera poder cubrir un porcentaje considerable de la demanda actual.
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4.6. CONCLUSIONES DE LA INVESTIGACION.

La investigacion se realizé con el proposito de identificar el segmento de mercado apropiado
para la distribucion y comercializacion de productos lacteos y embutidos del Centro de
Investigacion y practicas de Santiago Nonualco; asi como la oferta y demanda actual de los
productos a los pobladores de los municipios de Santiago Nonualco, San Rafael Obrajuelo, San
Juan Nonualco y Zacatecoluca del departamento de la Paz. Posteriormente elaborar una
propuesta de solucidn que contribuya al mejoramiento del Centro de Investigacion y Préacticas

de Santiago Nonualco.

Con los resultados de la investigacion se concluye que:

1. El consumo semanal de productos lacteos (2862 unidades de queso fresco, 3051 libras de
queso duro, 2660 botellas de crema, 3616 botellas de leche y 1250 libras de quesillo) y
embutidos (1710 libras de jamon, 4421 libras de chorizo, 7433 libras de salchicha y 3618 libras
de mortadelas) tienen un alto nivel de demanda en los municipios de Santiago Nonualco, San
Rafael Obrajuelo, San Juan Nonualco y Zacatecoluca del departamento de la Paz, ya que es

considerada como opcién de compra y consumo de muchos hogares.

2. Los establecimientos de los mercados municipales de los municipios de Santiago Nonualco,
San Rafael Obrajuelo, San Juan Nonualco y Zacatecoluca del departamento de la Paz, al
momento de realizar la compra de productos alimenticios (lacteos y embutidos), consideran la
marca del producto, seguido de la variedad de productos que esta marca ofrece, asi como la

costumbre que genera dicho producto.

3. Los factores de compra considerados por los consumidores al adquirir los productos

alimenticios (lacteos y embutidos), en los establecimientos de los mercados municipales de los
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municipios de Santiago Nonualco, San Rafael Obrajuelo, San Juan Nonualco y Zacatecoluca
del departamento de la Paz, son el sabor del producto, calidad (asegurando la higiene y
seguridad de producto) y precio accesible ( en caso de los embutido el precio actual por el libra
es de aproximadamente de $1.50 a $2.00, mientras que en los lacteos el precio del producto

ronda entre $0.60 a $3.00).

4. El mercado potencial determinado asciende a 104 distribuidores dispuestos a adquirir nuevos
productos lacteos y/o embutidos, en los municipios de Zacatecoluca, San Juan Nonualco, San

Rafael Obrajuelo y Santiago Nonualco, del departamento de La Paz.

5. Los establecimientos dedicados a la distribucion y comercializacion de productos lacteos y
embutidos en los mercados municipales de Santiago Nonualco, San Rafael Obrajuelo, San Juan
Nonualco y Zacatecoluca del departamento de la Paz, en su mayoria prefieren productos

elaborados de manera industrial.
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4.7.RECOMENDACIONES.

De acuerdo a las conclusiones se recomienda al Centro de Investigacion y Practicas de Santiago

Nonualco, administrado por el Departamento de Ciencias Agrondmicas las siguientes acciones:

1. Aprovechar la oportunidad de negocio a través de una estrategia de penetracion en los

mercados municipales de los municipios de Santiago Nonualco, San Rafael Obrajuelo, San
Juan Nonualco y Zacatecoluca del departamento de la Paz, la cual le permita llegar al mercado

objetivo.

Realizar una estrategia de posicionamiento en los mercados municipales de los municipios de
Santiago Nonualco, San Rafael Obrajuelo, San Juan Nonualco y Zacatecoluca del

departamento de la Paz, que ayude a aumentar su demanda y aceptacién en los consumidores.

3. Elaborar productos de calidad estableciendo estrategias de precios y estandares de calidad y

asi posicionarse en los gustos y preferencias de los consumidores.

4. Comercializar los productos lacteos y embutidos en los mercados municipales de los
municipios Santiago Nonualco, San Rafael Obrajuelo, San Juan Nonualco y Zacatecoluca del
departamento de la Paz; a través de una estrategia de comercializacion y distribucion que le

logre satisfacer las necesidades del mercado objetivo.

5. Implementar estrategias de justo a tiempo, asi como estandares de calidad que minimicen los
costos y maximice la produccion de productos lacteos y embutidos y asi ofrecer productos

industrializados de calidad.

Para establecerse como un negocio distribuidor y comercializador de productos lacteos y

embutidos en los mercados municipales de los municipios de Santiago Nonualco, San Juan
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Nonualco, San Rafael Obrajuelo y Zacatecoluca del departamento de La Paz, se recomienda
elaborar un Plan de Negocios para el Centro de Investigacion y Practicas de Santiago Nonualco
que le permita tomar las mejores decisiones en el emprendimiento del negocio de productos

alimenticios (Lacteos y Embutidos).
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CAPITULO V

“PLAN DE NEGOCIOS PARA EL CENTRO
DE INVESTIGACION Y PRACTICAS DE
SANTIAGO NONUALCO ADMINISTRADO
POR EL DEPARTAMENTO DE CIENCIAS
AGRONOMICAS DE LA FACULTAD
MULTIDISCIPLINARIA PARACENTRAL,
DE LA UNIVERSIDAD DE EL SALVADOR?”.
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CAPITULO V

“PLAN DE NEGOCIOS PARA EL CENTRO DE INVESTIGACION Y
PRACTICAS DE SANTIAGO NONUALCO ADMINISTRADO POR EL
DEPARTAMENTO DE CIENCIAS AGRONOMICAS DE LA FACULTAD
MULTIDISCIPLINARIA PARACENTRAL, DE LA UNIVERSIDAD DE EL
SALVADOR”.

En el capitulo V el grupo de investigacion plantea la propuesta de planificacion del negocio a
emprender por el Centro de Investigacion y Practicas de Santiago Nonualco para la
comercializacion de productos lacteos y embutidos, en dicho plan se desarrolla cada elemento
que lo constituye como la descripcion de la idea de negocio, objetivos, resultados esperados del
negocio, los posibles problemas a enfrentar, ademas se plantean un plan de marketing que
permitird a la administracion aplicar estrategias de mercado adecuadas. En el estudio técnico se
reflejan las necesidades tanto en maquinaria y equipo como el requerimiento de personal y en
Gltima instancia este plan muestra el estudio financiero realizado conformado por los
presupuestos de ingresos, egresos, costos Yy la respectiva evaluacion financiera del proyecto

basado en el analisis de los ingresos y gastos relacionados al proyecto durante los cinco afios de

operacion del negocio que ha sido planificado.
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Universidad de E( Salvador, 2016
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5.1. Justificacion del negocio.

El presente plan de negocio surge de la motivacion de apoyar el desarrollo del area de procesamiento en
el Centro de Investigacion y Précticas administrado por el Departamento de Ciencias Agrondémicas
(donde actualmente se encuentra la planta procesadora de alimentos donada por la Agencia Internacional
de Cooperacién Coreana en el afio 2014), con el fin de percibir ingresos, explorar nuevos mercados y
obtener la practica administrativa a través de la manufactura de productos alimenticios, en este caso
lacteos y embutidos. El negocio se plantea para emprender nuevos proyectos que permitan al
Departamento de Ciencias Agrondmicas innovar para su crecimiento social, econémico y académico
aportando a los futuros profesionales modelos de negocio que puedan emprender en un futuro, a la vez
genera ingresos a las arcas de la Universidad de El Salvador a través de un negocio propio utilizando asi
sus propios recursos para el emprendimiento del mismo. Beneficiando en primer lugar al Centro de
Investigacion y Practicas porque sera el ente ejecutor del negocio, luego al Departamento de Ciencias
Agrondmicas por ser el impulsor de este proyecto, otro de los beneficiados seran los distribuidores y
consumidores de los establecimientos comerciales debido a que tendran una nueva opcién de productos

para la compra y venta.
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5.2. Objetivos del negocio

5.2.1. Objetivo general

Contar con una guia que oriente las acciones a partir del disefio de un plan de negocios para la produccion

y comercializacion de lacteos y embutidos fabricados por el Centro de Investigacion y Précticas de

Santiago Nonualco, impulsando la capacidad de competir en cuanto a calidad, marca, precios bajos y

presentacion, en los mercados de los municipios de Zacatecoluca, Santiago Nonualco, San Rafael

Obrajuelo y San Juan Nonualco, departamento de la Paz.

5.2.2.

5.2.3.

Obijetivos especificos

Proponer el plan de marketing para la comercializacion de lacteos y embutidos.
Identificar los canales de distribucion adecuados para hacer llegar de manera eficaz y réapida el

producto hasta el consumidor final.

Realizar un estudio técnico que refleje las necesidades operativas para emprender el negocio de

comercializacién de productos lacteos y embutidos.
Analizar mediante un plan financiero las necesidades de financiamiento y su respectivo analisis

de riesgo relacionado a los ingresos y gastos durante el proceso productivo.

Resultados esperados.

Todo negocio desde el momento que se pone en marcha espera obtener resultados que sean

positivos, sin embargo, muchos fracasan por no tener los conocimientos suficientes y se dedican

a aplicar conocimientos empiricos.
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El Centro de Investigacién y Practicas de Santiago Nonualco con la idea de impulsar la venta
de productos lacteos y embutidos espera resultados suficientemente atractivos de acuerdo a su

nivel de operacion y capacidad de produccion.

Los resultados que se esperan obtener son:

¢ Que la inversion en infraestructura y equipo de abasto de acuerdo a la capacidad de produccién.

e El apoyo brindado por instituciones como: la Agencia Internacional de Cooperacion Coreana
(KOIKA), se vean reflejados mediante la produccion y generacién de ingresos.

e Diversificar productos procesados y asi ofrecer mayor variedad a los clientes.

e Facilitar los canales de distribucién de manera que llegue el producto rapido y en las mejores
condiciones.

e Controlar el area administrativa para facilitar el registro de ingresos y gastos.

e Establecer normas de sanidad para que los procesos productivos sean los adecuados y asi obtener
productos de calidad.

e Estimular la realizacion de gestiones que generen impactos positivos a través de proyectos que
mejoren dichos procesos.

o Lograr la aceptacién en el mercado de los productos lacteos y embutidos por parte de los
consumidores después de haber comprado el producto.

e Contar con recurso humano capacitado y experimentado para lograr un producto de calidad.

e Generar ganancias a través de la venta de productos lacteos y embutidos.

e Lanzar al mercado productos nuevos con calidad, inocuidad y tecnologia adecuada.
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5.3. Definicion de la idea de negocio.

A partir del afio de 1990, la Facultad Multidisciplinaria Paracentral da inicio a la carrera de
Ingenieria Agrondmica con el propdsito de formar profesionales en agronomia en la zona
paracentral, teniendo como fin realizar actividades de produccion agricola, con los afios dicha
carrera ha incrementado su demanda motivo por el cual el Departamento de Ciencias
Agrondmicas en el afio 2010 implementd la carrera de Ingenieria Agroindustrial con el propdsito
de pasar de la produccién a realizar actividades de transformacion y procesamiento de materia
prima para obtener productos terminados con el fin de comercializarlos. Es por ello que en el
afio 2013 se reactiva el Centro de Investigacion y Practicas de Santiago Nonualco para que los
estudiantes de ambas carreras desarrollen practicas de produccion, transformacién y
procesamiento de materias primas y obtener productos lacteos y embutidos; asi como de
fomentar en los nuevos profesionales una vision de emprendedurismo que les permita
desarrollarse econémica y socialmente.

A partir de la vision de desarrollo que tiene el Centro de Investigacion y Practicas de Santiago
Nonualco administrado por el Departamento de Ciencias Agrondémicas de la Facultad
Multidisciplinaria Paracentral nace la idea de emprender el negocio de producir y comercializar

productos lacteos y embutidos, bajo el nombre: Productos Alimenticios “La Minerva”.

Basados en las exigencias acadéemicas que demanda cada Ciclo de estudio tanto de las carreras
de Ingenieria Agronémicas, como las Ingenieria Agroindustriales se realizan précticas de
procesamiento de carnes y leche de forma industrializada. De estos productos se pretende
producir y comercializar productos derivados de la carne y leche como son: Chorizo, jamon,
queso, crema, leche entre otros; con los cuales se satisface las necesidades de los comerciantes

establecidos en cada uno de los mercados municipales de los municipios de Zacatecoluca,
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Santiago Nonualco, San Rafael Obrajuelo y San Juan Nonualco; asi como las necesidades de
los consumidores finales de bajo nivel adquisitivo ofreciendo productos de bajo precio,
garantizando la inocuidad, y calidad de la materia prima y proceso del producto, teniendo en
cuenta las disposiciones legales de cada una de las instituciones que regulan el buen
funcionamiento y desarrollo de un negocio, asi como las practicas observadas por la
competencia, buscando como resultado un producto que brinde la mayor Confianza al

consumidor.

Para lograr dicho objetivo se establecen tres caracteristicas que seran el motor principal del
Centro de Investigacion y Practicas de Santiago Nonualco, Precio, Calidad y buena imagen a

través de la eficiente utilizacion de costos de produccion.

Los sectores cérnicos y lacteos procesados tienen un alto potencial y resultan altamente
atractivos para emprender un nuevo negocio, confirmando que la mayoria de la poblacion
consume estos productos y entre sus preferencias se encuentran el jamon, salchicha, chorizo,
mortadela, queso duro, queso fresco, crema y otros. Los productos cérnicos que el Centro de
Investigacion y Practicas de Santiago Nonualco pretende ofrecer son: chorizo, mortadela,
salchicha y jamén, entre los lacteos que se ofreceran se mencionan: crema, queso duro, queso

fresco, quesillo y requeson.

MISION DEL NEGOCIO

“Producir y comercializar productos lacteos y embutidos con estandares de calidad exigidos en

el mercado, ofreciendo el mejor precio y sabor asegurando la preferencia de nuestros clientes”.
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VISION DEL NEGOCIO.

“Lograr el crecimiento del negocio en el sector de productos lacteos y embutidos mediante la
utilizacion de nuevas tecnologias asegurando la inocuidad en cada uno de los productos que se

procesa, obteniendo un grado de penetracion de nuestra marca en la mente de los consumidores”.

5.3.1. Analisis de problemas.

La elaboracidon de productos derivados de carne y leche se desarrollaran en cadena o en serie, lo
que implica tener un mayor control y desarrollo por parte de los operarios; cualquier retraso que

se genere al inicio puede afectar directamente en el proceso total y un retraso al final del proceso.

Cuellos de botella en el procesamiento de productos lacteos y embutidos.

Un cuello de botella se presenta cuando en un punto del proceso, la velocidad de la produccién
se torna més lenta que las demas, generando retraso en la produccion global, debido a que la

velocidad est& determinada por el paso méas lento de produccion.

Los principales cuellos de botella identificados en el proceso de produccion de productos lacteos

y embutidos son:

1. Falta de utensilios o insumos: Uno de los problemas que se presentan ocasionalmente es la
falta de utensilios o insumos lavados y debidamente desinfestados, debido a que al faltar un
insumo en alguna etapa del proceso de produccion se generaria un retraso en la obtencion del

producto final.

2. Mal funcionamiento de la planta y equipo: Principalmente cuando no se realiza el debido

mantenimiento de la maquinara, tiende a fallar lo cual perjudica el proceso de produccién. Esto
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retrasa el proceso ya que la maquinaria no puede iniciar su actividad por el desgaste y

enmohecimiento.

3. Falta de experiencia de los operarios: Generalmente cuando una empresa esta incursionando
en el proceso de produccion y sus operarios no cuentan con la experiencia suficiente generan un
retraso en la linea o serie de produccién que al final se veran reflejadas en las horas/hombre

medidas en las ganancias.

4. Falta de condiciones ambientales para los operarios: Para realizar un proceso industrial es de
vital importancia contar con todas las condiciones ambientales que garanticen la salud y
seguridad de los trabajadores. Generalmente cuando no existen las condiciones ambientales en
el area de trabajo el ritmo y capacidad de trabajo disminuye ocasionando un retraso en la

produccion.

5. Falta de aire acondicionado: Ocasionalmente los encargados de realizar el proceso productivo
se ven obligados a detener el proceso de produccion debido a las altas temperaturas.
Ocasionando en los operarios agotamiento por el calor causando un retraso en el proceso de

produccion, y en la calidad del producto.

A raiz de los principales cuellos de botella se presentan las siguientes soluciones a las
dificultades encontradas, que permitirdn un mejor procesamiento de productos carnicos y

embutidos en los Centros de Investigacion y Practicas de Santiago Nonualco.
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SOLUCION A CUELLOS DE BOTELLA

1. Falta de utensilios o insumos: Para evitar este cuello de botella se sugiere una eficiente
planeacion y ejecucion del proceso tomando en cuenta que producto se va a elaborar y cuanto
se va a producir, a la vez realizar las gestiones correspondientes para la compra de utensilios e

insumos necesarios para la produccion.

2. Mal funcionamiento de la planta y equipo: Para evadir este cuello de botella se recomienda
dar mantenimiento preventivo y correctivo constantemente para evitar el desgaste y

enmohecimiento y por ende pérdidas econdémicas por desuso de la maquinaria.

3. Falta de experiencia de los operarios: Este cuello de botella se puede solventar durante el
proceso de seleccion del personal para obtener el perfil experimentado y capacitado para el

puesto a ejecutar.

4. Falta de condiciones ambientales para los operarios: Para evitar este cuello se recomienda
contar con un manual de higiene y seguridad industrial para garantizar el bienestar de los

trabajadores.

5. Falta de aire acondicionado: Se sugiere climatizar el &rea de produccion que permita al
trabajador realizar sus actividades en mejores condiciones y de esta forma solventar este

problema.
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5.4. Estudio de mercado.

5.4.1. Definicion del producto.

La investigacion se enfoc6 en el area de produccion y comercializacion de productos
alimenticios derivados de la leche (lacteos) y de la carne de cerdo (embutidos). A continuacion,

se definen los dos tipos de productos.

5.4.1.1. Embutidos.

Los principales embutidos a producir y ofrecer en los mercados municipales de los municipios
de Santiago Nonualco, San Juan Nonualco, San Rafael Obrajuelo y Zacatecoluca por el Centro
de Investigacion Practicas de Santiago Nonualco, son: salchicha, chorizo, mortadela y jamon,

los ingredientes para la produccion de los embutidos se detallan en la siguiente tabla.
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Tabla 5.1: Ingredientes para la elaboracién de productos embutidos.

COMPRA DE INSUMO PARA LA ELABORACION DE PRODUCTOS EMBUTIDOS

PRODUCTO MEDIDA | CHORIZO | JAMON | SALCHICHA | MORTADELA | DIARIO | SEMANAL | MENSUAL | ANUAL
Carne de cerdo LIBRA 5 18 I 15 13 9 3168 3016
Carne d res LIBRA 5 5 Rl 10 1440
Soya texiurizada color café LIBRA 18 18 108 3 5184
Cebolla LIBRA 3 3 15 15 I 180 260
Chile verde o rojo LIBRA 3 3 18 [ 864
Hierba buena LIBRA 1 1 b 2 28
\inagre tinto LIBRA 1 1 b i 28
Pereii LIBRA 2 1 3 18 [ 84
UP longaniza LIBRA 2 2 2 8 576
Tripa coligeno METRO 80 80 480 1920 23040
Hilo de atar METRO 50 5 0 1200 14400
Saborizantes LIBRA 05 012 005 04 25 10,08 120.%
Eritorbato de sodiolAntioxidante LIBRA 018 005 012 003 038 208 912 109.44
Nitrto de sGdio/Preservante LIBRA 018 0.05 0L 003 0.38 28 912 109.44
Presevante camico LIBRA 018 005 012 003 0.3 20 912 109.44
Colorantes LIBRA 012 005 017 10 408 8%
Hielo LIBRA 6 8 4 8 3 403
Mezch Jamdn TC LIBRA 1 1 b A 28
Almidon de papa LIBRA 05 05 3 2 144
Sal de mesa LIBRA 15 15 9 % 3
Fésfato de sadiof requlador de acidez LIBRA 005 012 003 02 12 48 516
Condimento LIBRA 005 005 03 12 14
(Grasa 0 tocino LIBRA § 6 ¥ 1 1728
Ajo en polvo LIBRA 15 005 15 93 312 64
Comino LIBRA 05 05 3 12 14
Tomillo LIBRA 05 05 3 12 it
Aniz verde LIBRA 05 05 3 2 it
Clavos de olor LIBRA 0.8 028 168 6.7 80,64
Pimienta negra LIBRA 025 025 15 b 1
Romero LIBRA 005 005 03 12 144
Funda METRO ] [£] 40 1800 2160
Amidon de malz LIBRA 05 05 3 12 14
Sal de cura LIBRA 02 02 12 48 516
Niez moscada LIBRA 005 0.05 03 12 144
Pimienta blanca LIBRA 005 005 03 12 144
Papada de cerdo LIBRA 3 3 18 [ 864
Etiqueta UNIDAD 108 Rl & ¥ 50 1500 6000 72000
Bolsas plésticas de empacado al vacio UNIDAD 108 Rl ] ¥ 0 1500 6000 72000

Fuente: Tabla elaborada por el grupo de investigacion. Junio2016.
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5.4.1.2. Lacteos

Los productos l&cteos a producir y ofertar en los mercados municipales de los municipios de
Santiago Nonualco, San Juan Nonualco, San Rafael Obrajuelo y Zacatecoluca por el Centro de
Investigacion Précticas de Santiago Nonualco, son: crema, quesillo corriente y especial, queso
duro, queso fresco y requeson, los ingredientes necesarios para la produccion de los lacteos de

muestran en la Tabla 5.2.

Tabla 5.2: Ingredientes para la elaboracién de productos lacteos.

INGREDIENTES PARA LA PRODUCCION DIARIA DE PRODUCTOS LACTEQS
QUESO FRESCO| QUESO DURO QUESILLO | QUESILLO CREMA | REQUESON
ESPECIAL | CORRIENTE TOTAL
PRODUCTO (24 LBS) (38 LBS) 43185) 43185 (L7BOT) | (33LBS)

Leche 87 262 175 175 699 BOTELLAS
Cuajo 1.75 5.25 0.17 0.17 7.34 PASTILLAS
Sal 1.25 5.25 15 15 3 12.5 LIBRAS
Harina de trigo 12 12 LIBRAS
Bolsas empacado al vacio 24 38 43 43 17 33 198 UNIDADES
Margarina 10 10 LIBRAS
Etiquetado 24 38 43 43 17 33 198 UNIDADES
Crema 5 5BOTELLAS
Leche descremada 175 2.5 177.5 BOTELLAS
Suero 215 339 360.5 BOTELLAS

Fuente: Tabla elaborada por el grupo de investigacion. Junio 2016.

5.4.2. Andlisis de la demanda.

En el estudio de mercado realizado en los Mercados municipales de Zacatecoluca, San Juan
Nonualco, San Rafael Obrajuelo y Santiago Nonualco del departamento de La Paz, se identifico
como distribuidores a los comerciantes de los mercados municipales que venden productos
embutidos (jamén, chorizo, salchicha, mortadela, etc.) y lacteos (crema, leche, queso, etc.),
tomando una muestra de 155 unidades de investigacion de un total de 184 establecimientos

(obtenido a través del calculo de la muestra), ubicados en los Mercados Municipales de
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Zacatecoluca, San Juan Nonualco, San Rafael Obrajuelo y Santiago Nonualco del Departamento
de LaPaz.

De los 155 negocios encuestados 62 de ellos se dedican a la comercializacion de embutidos, 70
a la venta de lacteos y 23 comercializan ambos tipos de productos en sus establecimientos
prefiriendo que el producto se procese de forma industrial.

Se investigd en los establecimientos dedicados a la venta de productos lacteos y embutidos
cudles son los principales productos vendidos en el mercado obteniendo como respuesta en el
caso de los embutidos el producto mas demandado por los consumidores son las salchichas y
los chorizos, mientras que en los productos lacteos los mas vendidos por los comerciantes son
el queso duro y el queso fresco.

A través del estudio de mercado se establece que: La Demanda considerada para producir y
comercializar productos embutidos y lacteos se define en relacion a su necesidad como una
demanda de bienes sociales y nacionalmente necesarios; ya que ambos tipos de productos son
alimenticios y por tanto son indispensables en el consumo de los hogares salvadorefios, por su
oportunidad es una demanda satisfecha porque , con lo que el mercado actual produce y ofrece

ayuda al abastecimiento requerido por la demanda.

5.4.2.1. Demanda actual de embutidos y lacteos en cantidades.

Demanda actual de embutidos.

Partiendo de la informacion obtenida de la encuesta realizada en los mercados municipales de
Zacatecoluca, San Juan Nonualco, San Rafael Obrajuelo y Santiago Nonualco del Departamento
de La Paz, se determind la demanda actual en cantidades por semana de los productos embutidos
obteniendo los siguientes datos: Jamon 1710 libras, Chorizo 4421 libras, Salchichas 7433 libras

y Mortadela 3618 libras.
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La demanda actual de productos embutidos comercializados por 85 establecimientos ubicados
en los mercados municipales de los cuatro municipios en investigacion, de acuerdo a los
resultados se puntualiza que:

Los comerciantes prefieren abastecer sus negocios semanalmente para ofrecer productos frescos
y de buena calidad. Los productos mas comercializados son las salchichas y los chorizos. El

municipio que comercializa la mayor cantidad de embutidos es Zacatecoluca.

Demanda actual de productos lacteos.

Con los resultados obtenidos de la encuesta realizada en los mercados municipales de
Zacatecoluca, San Juan Nonualco, San Rafael Obrajuelo y Santiago Nonualco del departamento
de La Paz, se determind la demanda actual en cantidades por semana de productos lacteos
obteniendo los siguientes datos: 2862 unidades de queso fresco, 3951 libras de queso duro, 2660
botellas de crema, 3616 botellas de leche y 1250 libras de quesillo.

La demanda actual de productos lacteos comercializados por 93 comerciantes, distribuidos en
los mercados municipales de los cuatro municipios en investigacion de acuerdo a los resultados
se puntualiza que:

Los comerciantes prefieren surtir sus negocios semanalmente para ofrecer productos frescos y
de buena calidad. El producto mas comercializado es el queso duro. EI municipio que
comercializa la mayor cantidad de lacteos es Zacatecoluca.

Por lo tanto, existe un alto grado de demanda de productos lacteos y embutidos en los mercados
municipales de los municipios de Zacatecoluca, San Juan Nonualco, San Rafael Obrajuelo y
Santiago Nonualco del Departamento de La Paz, lo cual representa una oportunidad para el
Centro de Investigacion y Practicas de Santiago Nonualco de incursionar en el negocio de

productos lacteos y embutidos.
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5.4.3. Andlisis de la oferta.

De acuerdo a los datos obtenidos por la investigacion realizada en los mercados municipales de
Zacatecoluca, San Juan Nonualco, San Rafael Obrajuelo y Santiago Nonualco del Departamento
de La Paz, se presentan diversas alternativas de marcas de productos lacteos y embutidos
preferidos por los establecimientos comerciales de dichos elementos de investigacion. Las
marcas con mayor presencia en el mercado para el caso de los lacteos son: Lacteos San José,
Lacteos El Triunfo y Léacteos La Hacienda; mientras que en el sector de los embutidos las
principales marcas son: Pollo Indio, Toledo y El Rey.

Es importante detallar que algunos comerciantes prefieren abastecer sus negocios con productos
lacteos elaborados por productores agricolas (dichos negocios no especifican su nombre

comercial), para abastecer sus negocios.

Cadenas de Supermercados en el mercado objetivo.

En los municipios en investigacion existen sucursales de cadenas de supermercados reconocidos
a nivel nacional dichos establecimientos son: Super Selectos, Despensa de Don Juan (en
Zacatecoluca), y Despensa Familiar (en Zacatecoluca y Santiago Nonualco) quienes ofrecen
productos lacteos y embutidos de marcas reconocidas. Dentro de las marcas de productos
embutidos podemos mencionar, FUD, Pollo Indio, Toledo, La Unica, Dany, y la linea de
productos Selectos, etc.; mientras que las marcas de productos lacteos en los supermercados se
pueden encontrar Quesos Petacones, Productos lacteos Salud, lacteos San Julian, Dos Pinos y

Lactolac.
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Tomando en cuenta el conocimiento de la oferta en el mercado investigado se puede determinar
que el tipo de oferta identificada es competitiva o de mercado libre, debido a que tanto
productores agricolas como empresas productoras de lacteos y embutidos se relacionan en un
escenario de libre competencia, a nivel de distribuidores lo que permite al consumidor final tener

diversas alternativas de precio y calidad en los productos a comprar.

5.4.4. Andlisis de precios.

Precios de productos embutidos.

A partir de la informacién proporcionada por las encuestas aplicadas a los establecimientos
comerciales de los mercados municipales de los municipios de Zacatecoluca, San Juan
Nonualco, San Rafael Obrajuelo y Santiago Nonualco del departamento de La Paz, se observan
los principales precios de compra y venta de productos embutidos en los establecimientos
comerciales en estudio, los cuales se detallan en la siguiente tabla.

Tabla 5.3: Precio de compra y de venta de los productos embutidos.

Producto | Presentacion | Precio de Precio de Margen | Porcentaje
compra venta de de ganancia
ganancia
Salchicha 11b $1.35 $1.50 $0.15 10%
Jamén 11b $1.65 $2.00 $0.35 17.5%
Mortadela 11b $1.35 $1.50 $0.15 10%
Chorizo 11b $1.65 $2.00 $0.35 17.5%
Chorizo 11b $0.75 $1.00 $0.25 25%
artesanal

Fuente:Encuesta realizada en Mercados Municipales de los municipios de Zacatecoluca, San Juan Nonualco, San
Rafael Obrajuelo y Santiago Nonualco del departamento de La Paz. Septiembre 2015.
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En la tabla anterior se observa que el precio de embutidos ofertado al consumidor final muestra
un margen de ganancia aproximado de $0.15 a $0.35 para el comerciante, dependiendo de la

presentacion y el tipo de producto a consumir.

Precios de los productos Lacteos.

A través de la informacion obtenida por las encuestas realizadas en los establecimientos
comerciales de los mercados municipales de los municipios de Zacatecoluca, San Juan
Nonualco, San Rafael Obrajuelo y Santiago Nonualco del departamento de La Paz, se observan
los principales precios de compra y venta de productos lacteos por los establecimientos
comerciales en estudio, detallados en la siguiente tabla.

Tabla 5.4: Precio de compra y venta de productos lacteos.

Producto Presentacion Precio de Precio de Margen de | Porcentaje
compra venta ganancia de
ganancia
Queso fresco lu $2.00 $3.00 $1.00 33.3%
Queso duro 11b $2.25 $3.00 $0.75 25%
Crema 1 bot $2.25 $2.50 $0.25 10%
Leche 1 bot $0.40 $0.60 $0.20 33.3%
Quesillo 11b $1.85 $2.25 $0.40 17.77%

Fuente: Encuesta realizada en Mercados Municipales de los municipios de Zacatecoluca, San Juan Nonualco, San
Rafael Obrajuelo y Santiago Nonualco del departamento de La Paz. Septiembre 2015

En el sector de los productos lacteos el margen de ganancia oscila entre $ 0.25 y $1.00 por libra,
unidad o botella, esto dependera de los costos en los que incurre el productor o el precio de
compra a las empresas productoras.

A nivel regional existe una fuerte competencia para el Centro de Investigacion y Practicas de

Santiago Nonualco, no obstante, se presenta la oportunidad de negocio con altas posibilidades
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de ingresar al mercado con precios accesibles y productos de calidad, lo que permitira generar

una ventaja competitiva en el mercado objetivo.

5.4.5. Canales de Distribucion.

La distribucion de los productos lacteos y embutidos sera en el local del Centro de Investigacion
y Préacticas de Santiago Nonualco donde se establecera el Centro de Produccion, contando con
la movilidad y cercania a los establecimientos comerciales de los municipios de Zacatecoluca,
San Juan Nonualco, San Rafael Obrajuelo y Santiago Nonualco del departamento de La Paz,
para poner a disposicion los productos lacteos y embutidos elaborados por el Centro de
Investigacion y Practicas de Santiago Nonualco el canal de distribucion a utilizar es un canal
para productos de consumo popular.

A continuacion, se muestran el canal de distribucion apropiado para la comercializacion de los

productos embutidos y lacteos.

Productores Minoristas Consumidores

Este canal se presenta en el comercio de ambos tipos de producto debido a que las empresas
productoras lo ofertan a los comerciantes en los mercados municipales (minoristas) y estos lo

ofrecen a los consumidores finales.
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5.4.6. Definicidn del mercado en estudio.

Después de obtener la informacion se identifico el mercado total, mercado potencial y mercado
meta, para la distribucion y comercializacion de productos lacteos y embutidos a ser elaborados

por el Centro de Investigacion y Practicas de Santiago Nonualco.
Mercado total.

El mercado total para la comercializacion de productos lacteos y embutidos es de 184
distribuidores, ubicados en los mercados municipales de Zacatecoluca, San Juan Nonualco, San

Rafael Obrajuelo y Santiago Nonualco del departamento de La Paz.
Mercado potencial.

El mercado potencial se determina partiendo del universo de estudio, es decir 184 distribuidores
de éstos se seleccionaron 155 distribuidores a quienes se les encuestd, obteniendo como
resultado que 104 distribuidores estan dispuestos a adquirir nuevos productos lacteos y/o

embutidos.
Mercado meta

El mercado meta identificado es de 184 distribuidores de los mercados municipales porque el
negocio a ejecutar espera poder producir la cantidad gque satisfaga la demanda y canalizar a sus

futuros clientes en los cuatro municipios en estudio.
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5.5. Andlisis de la cadena de valor.
Por medio del andlisis que se desarrolla a continuacion, se logra identificar aquellas actividades
que agregan valor a los productos lacteos y embutidos, y generan una ventaja competitiva al

Centro de Investigacion y Précticas de Santiago Nonualco frente a la competencia.

CADENA DE VALOR DEL SECTOR CARNICO.

Logistica Operaciones. Logistica Marketing ¥ Servicios.
.| Interna. Externa. Ventas.
= - Determmacion -Excelente
=| Matenasprimas porcentaje decame | Distnbucién 2 -Informaral atencion al
£| e msumos destinada a chiente sobre cliente,
_5 -Control de transformacion. - Llevarlos el producto y
£ | cahdad -Elaboracionde los | productosalos dejarlo
5| -Almacenamiento. | productos. Mercados cautivado
3 -Empaque municipales

Disefio de local’ comrecto desempenio en planificacion. Procesanuento, legal, financiero
traspasarinformacion de funciones a actividades primanas.

eston de B i

Personal capacitado y motivado/Seleccion de personal Evaluacion del desempefio

Desamollo v uso detecnologia
Aprovisionamuento,

Abastecimiento de msumos v equipo

Actividadesde Apoyo

Fuente: Diagrama elaborado por el grupo de investigacion. Marzo 2016

5.5.1. Analisis de los eslabones de la cadena de valor de los productos embutidos

ACTIVIDADES PRIMARIAS.

LOGISTICA INTERNA:

¢ Inicia con el sacrificio del animal, seguido del proceso de desposte, el cual es desarrollado
dentro de la planta procesadora. Una vez que el funcionario sanitario (Veterinario)
determine que la canal es apta para el consumo humano y no existe ninguna de sus partes
que pueda afectar la salud de las personas. Las cuales deben cumplir ciertas caracteristicas

como:
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e Latemperatura de las canales debe estar entre 4 y 7 grados centigrados.

e Se debe revisar que la canal no contenga vellosidades o pelos por una mala depilacién en
el proceso de sacrificio, de ser asi se debe retirar estas en la mayor cantidad posible.

e Reuvisar el correcto flameado de la canal, esto si se hace incorrectamente puede dejar
vellosidades o pelos en la canal o puede generar quemaduras profundas deteriorando la
calidad de la carne.

OPERACIONES.

Una vez terminado el desposte del cerdo se debe obtener cada uno de sus cortes con la mayor

calidad posible, y determinacion de porcentaje de carne a transformar; esta calidad se divide en

dos tipos:

e Calidad sanitaria: La carne obtenida de un proceso de desposte debe ser una carne limpia,
sana, libre de cualquier contaminante microbiologico.

e Caracteristicas organolépticas: La carne obtenida debe ser una carne con buena coloracion
adecuada a la carne fresca de cerdo, debe tener olor caracteristico, no debe presentar pelos
tanto de animal como de operarios, no debe tener hematomas, cuerpos extrafios, abscesos,

sintoma de enfermedad, o mal flameado.

PROCESO DE RECEPCION DE LA MATERIA PRIMA.
La materia prima recibida se divide en dos tipos.
e MATERIA PRIMA CARNICA: Carne, diferentes cortes, tripa natural de cerdo, esto

consiste en el traslado de la materia prima a la planta.
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MATERIA PRIMA SECA: Proteinas, sal, concentrados, almiddn de papa. Nitrito de sodio,
colorantes, fosfato, tripa de colageno y fibra celulosa. Consiste en el traslado de la materia
prima seca de la bodega a la planta de procesamiento.

PESAJE: Consiste en el pesaje de la materia prima carnica. Este proceso se lleva a cabo en
una pesa de pie digital, donde el operario encargado descarga la carne y la pesa refjeja el
resultado.

SELECCION Y CLASIFICACION: Este proceso consiste en la seleccion y clasificacion
de la materia prima cérnica, el cual se realizara en mesas de acero inoxidable y luego sera
enviada al proceso de almacenamiento. Esta clasificacion depende del volumen de
produccion a elaborar.

ALMACENAMIENTO: Ya clasificada la materia prima para los carnicos se almacena en

cuartos frios que pueden ser de Congelamiento: 10°C a 14°C, o de refrigeracion: 1°C a 4°C.

PROCESO DE PRODUCCION

MOLIDO: La carne es llevada al molino, donde se usan diferentes discos segun el producto

a realizar. Este proceso da textura al producto a partir de diferentes placas cortadoras.
EMBUTIDO: Este proceso se realiza trasladando la mezcla a la embutidora, donde es
empacada en la tripa de colageno, de cerdo o en celulosa.
PROCESO TERMICO: El producto es pre-cocido es trasladado al horno que mantiene de
72°C, este proceso dura aproximadamente una hora con quince minutos. Una vez ya
horneado, se deja a temperatura ambiente.

ALMACENAMIENTO: EI producto es trasladado al cuarto de refrigeracién donde esta

listo para su proceso de distribucion.
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LOGISTICA EXTERNA.

La entrega de los pedidos se realizard de una forma rapida y oportuna, y para ello se desarrollara

la debida programacidn de entregas, de acuerdo a fechas establecidas, con el proposito de evitar

productos almacenados y asi garantizar la satisfaccion de los clientes.

MARKETING Y VENTAS.

Se respondera de manera oportuna a las necesidades que presenten los establecimientos
comerciales de los mercados municipales de los municipios de Zacatecoluca, San Juan
Nonualco, San Rafael Obrajuelo y Santiago Nonualco del departamento de La Paz.

Se brindara capacitacion al personal del Centro de Investigacion y Practicas de Santiago
Nonualco, con el propdsito de brindar una mejor atencion y servicio a los distribuidores de
los mercados municipales de los municipios de Zacatecoluca, San Juan Nonualco, San

Rafael Obrajuelo y Santiago Nonualco del departamento de La Paz.

SERVICIOS POSTVENTA.

Los productos se entregardn con la misma calidad que al finalizar su produccion, para
reducir devoluciones e insatisfaccion de los clientes.

Los vendedores orientaran a los distribuidores, de tal manera que conozcan la calidad de
sus productos.

Se contard con un registro detallado de cada uno de los clientes con sus respectivas
sugerencias y devoluciones con el propdsito de mejorar los productos y asi brindarles un

mejor servicio.
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e Se mantendra comunicacion constante con los distribuidores comerciales con el propdsito
de conocer el grado de satisfaccion del servicio de distribucion y en base a ellas tomar

decisiones.

ACTIVIDADES DE APOYO.

INFRAESTRUCTURA DE LA EMPRESA

Se contara con infraestructura de la planta de acuerdo al espacio disponible y capacidad de
produccion.

La planta debera disponer de agua potable, energia eléctrica, teléfono, mantenimiento, control
de plagas, no debe emitir malos olores. EI manejo de los desechos sélidos y liquidos adecuados,
el tratamiento de las aguas sera regulado por el Ministerio de Agricultura y Ganaderia; por

tratarse de productos derivados de carne.

GESTION DE RECURSO HUMANO

Se brindara capacitacion al personal de produccion para que elaboren productos de la mejor
calidad y de manera oportuna con el propésito de lograr la eficiencia. Asi mismo a los
vendedores para que conozcan el producto que ofrecen y la calidad de las materias primas e
insumos con las que han sido elaboradas con el fin de brindar un producto de calidad e
inocuidad.

DESARROLLO TECNOLOGICO.

La planta de produccion contard con maquinaria y equipo avanzado, también con nuevas
metodologias de produccion que permita un desarrollo constante para la planta de produccion,

asi como el uso eficiente de recursos, personal y minimizacion de costos.
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e Se estard a la vanguardia de nuevos métodos y tecnologias que favorezcan al mejoramiento
de la planta procesadora y le permitan tener una ventaja competitiva frente a sus
competidores.

e Se contard con infraestructura de la planta de acuerdo al espacio disponible y capacidad de
produccion.

ADQUISICIONES

e Se realizaran continuamente controles de calidad de materias primas e insumos, de acuerdo
a estandares de calidad.

e Se contard con proveedores que ofrezcan materias primas e insumos con los mejores
estandares de calidad.

e Se abastecera de materias primas e insumos en las cantidades necesarias y en el momento

oportuno.

VENTAJA COMPETITIVA DE LA PRODUCCION DE PRODUCTOS EMBUTIDOS.

A continuacion, se presentan las principales ventajas competitivas que el Centro de

Investigacion y Practicas de Santiago Nonualco podra tener frente a sus competidores de

productos embutidos.

e Permitird contar con materia prima en la cantidad y de calidad en el momento oportuno a
un precio razonable.

e Los productos ofrecidos seran de calidad, resultado de su eficiente transformacion
industrializada libre de toxicos, garantizando la inocuidad.

e Permitird responder de manera oportuna a las necesidades insatisfechas de los distribuidores

comerciales.
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e Los productos contaran con caracteristicas y servicios, que permitiran diferenciarse de los

productos embutidos ofrecidos por la competencia.

e Productos elaborados se basaran en una produccién limpia que no solo contribuye a la

proteccion del medio ambiente y de la salud de las personas, si no que brinda valor agregado

a los productos y su vez es percibido por sus consumidores.

CADENA DE VALOR DEL SECTOR LACTEOS

Logistica Interna. Operaciones, Logistica Marketing v Serviclos.
g Externa. Ventas.
= | -Recoleccion de la -Estandanzacidon | Distnbucion a -Excelente
£ | leche. y pasteurizacién | - Llevar los -Informar al atencion
~Traslado rapido a de la leche. productos a cliente sobre ¢l | al clicnte.
é Ia planta de -Elaboracion de los Mercados | producto y
produccion. los productos. municipales dejarlo
5 | -Control de calidad. | -Empaque cautivado,
= | -Almacenamicnto. _
Infracstructura de Ja cmpresa
% Discio de local/ correcto desempeiio en planificacidon. Procesamicnto, legal,
= financicro/traspasar informacion de funciones a actividades prunarias
o | Geshion de Recursos Hiunanos.
.2 Personal capacitado y motivado/Seleccion de personal/Evaluacion del descmpetio
% Desarrollo vy uso de tecnologia.
S | Aprovisionamicnto,
< | Abastecimicnto de insumos y equipo
CONTROL AMBIENTAL, FITOSANITARIO Y DE INOCUIDAD.

Fuente: diagrama elaborado por el grupo de investigacion. Marzo 2016.

5.5.2. Andlisis de los eslabones de la cadena de valor de los productos lacteos.

ACTIVIDADES PRIMARIAS.

LOGISTICA INTERNA:

e La leche es recibida en el Centro de Investigacién y Practicas de Santiago Nonualco;

proveniente de granjas dedicadas a la crianza de ganado vacuno y productoras de leche de

alta calidad, es decir rica en nutrientes para el consumo humano.
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e La leche recogida debera filtrarse y enfriarse lo mas rapido posible, el cual debe contener
una temperatura para su refrigeracion que no supere los 4°C, para su posterior traslado a la

planta procesadora, en donde es recibida para su tratamiento y transformacion.

OPERACIONES.

La leche a transformar, se sometera a una serie de procesos industriales, los cuales tienen como
finalidad reducir o destruir los gérmenes que contiene. Con este proceso la planta de produccion
del Centro de Investigacion y Practicas de Santiago Nonualco se compromete a elaborar
productos lacteos con los mejores estandares de calidad. Entre las operaciones a realizar en el
proceso de produccién se encuentran:

e TRANSPORTE.

La leche por ser un producto muy perecedero, facilmente contaminable y muy sensible a las
altas temperaturas (por los efectos que esta causa), sugiere especiales consideraciones en su
recoleccion y transporte el cual debe ser trasladado preferiblemente en camiones cisternas
construidas de hierro estafiado, acero inoxidable. Los tanques son construidos con doble pared
y aislados para su refrigeracion.

e RECEPCION.

En la recepcion de la leche en la planta, se verifica y se registra la cantidad de leche que entra
en namero de botellas o litros y se realiza la toma de muestras. También se controla la calidad
de la leche analizando el grado de acidez y porcentaje de grasa, descargando la leche en un

tanque de recepcion.
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e FILTRACION.

La filtracion se realiza principalmente para eliminar particulas extrafias a la leche, las cuales
pueden provocar mal funcionamiento de equipo y defectos en el producto final. Es comun
utilizar mantas para realizar esta labor, pero al igual que los filtros utilizados en plantas

industriales, deben lavarse, higienizarse y cambiarse frecuentemente.

e REFRIGERACION.

La refrigeracion y el almacenamiento de la leche también influyen en la calidad. La leche a
temperatura corporal, no refrigerada, es ideal para favorecer el desarrollo de bacterias. Cuanto
mas rapido se enfrie la leche (menos de 40 °F: -4,44 °C), tendra mas posibilidades de reducir el
recuento de bacterias o el tiempo de fermentacion o acidificacion que afecta el rendimiento del

queso por la degradacion de los sélidos contenidos.

e DESCREMADO.

La leche descremada o desnatada es la leche a la que se le ha eliminado la grasa mediante

centrifugado. Con la grasa extraida se hace crema de leche (o nata) y mantequilla.

e PASTEURIZACION Y/O MADURACION.

Es el empleo de calor durante un tiempo determinado para destruir la flora patdgena
conservando las caracteristicas de sabor y nutricién de la leche. La pasteurizacion es uno de los
procesos de mayor importancia dentro del proceso de produccion de los derivados de la leche,
mediante dicho proceso se busca eliminar posibles agentes contaminantes 0 microorganismos

patdgenos los cuales pueden causar dafios a la salud humana.
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e COAGULACION.

La adicion de cuajo tiene como objetivo formar una cuajada firme que es posible cortar en
granos regulares. Esta cuajada tiene la caracteristica que con agitacion, fermentacion y aumento
de la temperatura elimina el agua que se atrapa en su interior, concentrandose los sélidos de la
leche.

e CORTE Y DESUERADO DE LA CUAJADA.

El corte se inicia cuando el coagulo tiene una firmeza adecuada. EI momento 6ptimo de cortar
se define al hacer un corte con un cuchillo y levantar la cuajada abriendo el corte. Las paredes
del corte deben ser lisas y brillantes y el suero que salga tiene que ser transparente, de color
amarillento y no blanquecino.

e SALADO DEL QUESO.

El salado se realiza para:

1) Regular el desarrollo de microorganismos
2) Favorece el desuerado de la cuajada.

3) Mejora el sabor.

La cantidad recomendada es de 3% para quesos duros y 1.5% en promedio para quesos frescos.
e MOLDEO DEL QUESO.

El moldeado tiene la finalidad de darle al queso una forma definida y tamafio de acuerdo a la
tradicion o al mercado. El tipo de molde influye en el volumen y superficie del queso y su

relacion con la perdida de humedad y textura caracteristica.
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e PRENSADO DEL QUESO.

El prensado da la forma caracteristica al tipo de queso. Es también clave para la formacion de
cascara y eliminar el suero suelto. La presion y tiempo de prensado dependen del tamafio y la
firmeza del queso, asi como también del contenido de grasa y la temperatura de presion.

e EMPAQUE.

El propdsito principal del empaque es crear una barrera a la entrada de moho y reducir la pérdida
de humedad interna, también prevenir la salida de los aceites propios del queso y hacer el queso
mas atractivo y facil de manejar.

e ALMACENAMIENTO.

Esta etapa es temporal, la planta contara con cuartos frios para el almacenamiento del producto

que sera comercializado.

LOGISTICA EXTERNA.

La entrega de los pedidos se realizara de una forma rapida y oportuna, para ello se desarrollara
la debida programacidn de entregas, de acuerdo a fechas establecidas, con el propésito de evitar

productos almacenados y asi garantizar la satisfaccion de los clientes.

MARKETING Y VENTAS.

e Se responderd de manera oportuna a las necesidades que presenten los establecimientos
comerciales de los mercados municipales de los municipios de Zacatecoluca, San Juan
Nonualco, San Rafael Obrajuelo y Santiago Nonualco del departamento de La Paz.

e Se realizara capacitacion al personal del Centro de Investigacion y Practicas de Santiago

Nonualco con el proposito de brindar una mejor atencion y servicio a los distribuidores de
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los mercados municipales de los municipios de Zacatecoluca, San Juan Nonualco, San

Rafael Obrajuelo y Santiago Nonualco del departamento de La Paz.

SERVICIOS POSTVENTA.

e Los productos se entregaran con la misma calidad que salieron de la planta de produccion,
para reducir devoluciones e insatisfaccion de los clientes.

e Los vendedores orientaran a los distribuidores, de tal manera que conozcan la calidad de
sus productos.

e Se contara con un registro detallado de cada uno de los clientes con sus respectivas
sugerencias y devoluciones con el propdsito de mejorar los productos y asi brindarles un
mejor servicio.

e Se mantendrd comunicacion constante con los distribuidores comerciales con el propdsito
de conocer el grado de satisfaccion del servicio de distribucion y en base a ellas tomar

decisiones.

ACTIVIDADES DE APOYO.

INFRAESTRUCTURA DE LA EMPRESA

e Se contara con infraestructura de la planta de acuerdo al espacio disponible y capacidad de
produccion. El cual debera cumplir con los principios basicos de sanidad e higiene
industrial en un sistema de produccidon de lacteos.

GESTION DE RECURSO HUMANO

e Se brindaré capacitacion al personal de produccion para que elaboren productos de calidad

y de manera oportuna con el propdsito de lograr la eficiencia. Asi mismo a los vendedores
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para que conozcan el producto que ofrecen y la calidad de las materias primas e insumos

con las que han sido elaboradas con el fin de brindar un producto de calidad e inocuidad.

DESARROLLO TECNOLOGICO

La planta de produccion contara con maquinaria y equipo avanzados, también con nuevas
metodologias de produccion que generen un desarrollo constante para la planta de
produccion, asi como el uso eficiente de recursos, personal y minimizacién de costos.

Se estara a la vanguardia de nuevos métodos y tecnologias que favorezcan al mejoramiento
de la planta procesadora y le permitan tener una ventaja competitiva frente a sus
competidores.

Se contara con infraestructura de la planta de acuerdo al espacio disponible y capacidad de

produccion.

ADQUISICIONES

Se realizaran continuamente controles de calidad de materias primas e insumos, de acuerdo
a estandares de calidad.

Se contard con proveedores que ofrezcan materias primas e insumos con los mejores
estandares de calidad.

Se abastecera de materias primas e insumos en las cantidades necesarias y en el momento

oportuno.
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VENTAJA COMPETITIVA DE LA PRODUCCION DE PRODUCOS LACTEOS.

A continuacion, se presentan las principales ventajas competitivas que el Centro de

Investigacion y Précticas de Santiago Nonualco podra tener frente a sus competidores de

productos lacteos.

e Permitird contar con materia prima en la cantidad y calidad en el momento oportuno a un
precio razonable.

e Los productos ofrecidos seran de calidad, resultado de la eficiente transformacion
industrializada libre de toxicos, garantizando la inocuidad.

e Permitird responder de manera oportuna a las necesidades insatisfechas de los distribuidores
comerciales.

e Los productos contaran con caracteristicas, que permitiran diferenciarse de los productos
lacteos ofrecidos por la competencia.

e La produccion se realizara de manera limpia contribuyendo a la proteccién del medio

ambiente y la salud de las personas, brindando asi valor agregado a los productos.
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5.6. Marca de los productos alimenticios.

Nombre de la Marca: Productos Alimenticios | —

“LA MINERVA" 7 PRODUCTOS ALIMENTICIOS

Logotipo de la Marca: El logotipo de la marca

- _ LA MINERVA
permitira a los consumidores reconocer los g\ .
\ :eu w '"\u
productos que ofrece el Centro de Investigacion y . "W” “““"'l“'MW‘

Practicas.

El disefio del logotipo trata de reflejar la calidad del producto a través de los colores utilizados
como el verde del campo que significa la frescura y se relaciona con la naturaleza; es decir que
los productos embutidos y lacteos que se van a producir y comercializar seran frescos y tendran

un empaque que contribuya a la conservacién del medio ambiente.

Otros colores que resaltan es el amarillo del sol y el rojo del nombre de la marca que juntos
significan atraccion, creatividad, determinacion y éxito, al unir ambos colores se lograra tener
una visibilidad muy alta, por lo que es muy util para captar y subrayar los aspectos mas

destacables de los productos lacteos y embutidos.

La vaca y el cerdo resaltan la materia prima con la que se producen los productos a

comercializar.

Eslogan de la Marca: “Sabor y Calidad a tu paladar”.
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5.7.Plan de marketing

5.7.1. Obijetivos especificos.

e Introducir al mercado productos embutidos y lacteos de calidad que puedan satisfacer las
necesidades de los clientes y que garanticen su futura aceptacion.

e Cotizar precios de maquinaria complementaria para la produccion de productos embutidos y
lacteos.

e Ofrecer los mejores precios en los productos embutidos y lacteos, para lograr la preferencia
de los clientes.

e Lograr una ventaja competitiva a través de un excelente servicio de distribucion y

comercializacién de los productos embutidos y lacteos.

5.7.2. Estrategia general

La estrategia principal a aplicar por el Centro de Investigacidn y Practicas de Santiago Nonualco
es de crecimiento de mercado, especificamente la de Penetracion debido a que en el mercado se
encuentran otras marcas con las que se competira. Para desarrollar esta estrategia es importante
cumplir con estandares de calidad, higiene y seguridad para garantizar un producto fresco con

buen sabor y precio adecuado al bolsillo de los consumidores.

5.7.3. Estrategias especificas

1- Dar a conocer los nuevos Productos Alimenticios “La Minerva” a través de promociones
de ventas orientadas a los distribuidores comerciales de los municipios de Zacatecoluca,
Santiago Nonualco, San Rafael Obrajuelo y San Juan Nonualco, departamento de La Paz.

2- Comprar la maquinaria necesaria para la produccién de los productos lacteos y embutidos

debido a que la planta cuenta actualmente con una parte de la maquinaria; por lo tanto, se
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vuelve importante completar la maquinaria necesaria para producir ambas lineas de
productos.

3- Ofrecer un 10% de descuento en los productos embutidos y lacteos en el tercer trimestre
del afio.

4- Transformar la materia prima por medio de un proceso de produccion basado en la calidad

e higiene para la seguridad de empleados y clientes.

Tabla 5.5: Actividades a realizar para las estrategias.

Dar a conocer los nuevos Productos Alimenticios
“LA MINERVA” a través de promociones de ventas
orientadas a los distribuidores comerciales de los
municipios de Zacatecoluca, Santiago Nonualco, San
Rafael Obrajuelo y San Juan Nonualco, departamento
de la Paz.

Introduccion  de  los  productos
alimenticios LA MINERVA.

Entrega de degustacién en puntos de
venta.

Entrega de afiches de productos
alimenticios LA MINERVA.

Colocacion de banners en puntos
estratégicos.

Comprar la maquinaria necesaria para la produccion
de los productos embutidos y lacteos debido a que la
planta cuenta actualmente con una parte de la
maquinaria; por lo tanto se vuelve importante
completar la maquinaria necesaria para producir
ambas lineas de productos.

Cotizar y gestionar la compra de
magquinaria para la produccion de nuevos
productos alimenticios LA MINERVA.

Ofrecer un 10% de descuento en la linea de productos
embutidos en tercer trimestre del afio.

Ofrecer un 10% de descuento en la linea de productos
lacteos en tercer trimestre del afio.

Promocionar los productos embutidos
con un 10% de descuento.

Promocionar los productos lacteos con un
10% de descuento.

Fuente: Estrategias elaboradas por el equipo de investigacion. Febrero de 2016.
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Tabla 5.6: Cronograma de Actividades

NU

ACTIVIDAD

MES 1

MES 2

MES 3

MES 4

MES 5

MES 6

MES 7

MES 8

MES 9

MES 10

MES 11

MES 12

Introduccion de los
productos alimenticios LA
MINERVA.

Entrega de degustacion en
puntos de venta.

Entrega de afiches de
productos alimenticios LA
MINERVA.

Cotizar y gestionar la
compra de maquinaria para
la produccién de productos
embutidos y lacteos.

Compra de maquinaria para
la produccion de productos
embutidos y lacteos.

Promocién de productos
con un 10% de descuento
en productos embutidos y
lacteos.

Fuente: Cronograma elaborado por el equipo de trabajo. Febrero de 2016

159



Tabla 5.7: Control de Actividades

ACTIVIDAD

SE REALIZO LA
ACTIVIDAD

NO SE REALIZO LA
ACTIVIDAD

OBSERVACIONES

Introduccion de los
productos alimenticios LA
MINERVA.

Entrega de degustacion en
puntos de venta.

Entrega de afiches de
productos alimenticios LA
MINERVA.

Cotizar 'y gestionar la
compra de maquinaria para
la produccién de productos
embutidos y lacteos.

Compra de maquinaria para
la produccién de productos
embutidos y lacteos.

Promocion de productos
con un 10% de descuento en
productos embutidos y
lacteos.

Fuente: Formato elaborado por el equipo de investigacion. Febrero de 2016.

Este control de las actividades servira al Centro de Investigacion y Practicas desarrollar

de una mejor manera las operaciones del primer afio de produccion de las Plantas

Procesadoras de Productos Embutidos y Productos Lacteos, asi mismo como guia para

supervisar si las actividades establecidas han sido o no desarrolladas en el tiempo

establecido. Este Control de actividades tendra vigencia de un afio.
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PROYECCIONES DE VENTAS DE PRODUCTOS EMBUTIDOS Y LACTEOS

Tabla 5.8: Proyeccién anual de ventas en unidades de productos embutidos.

PROYECCION DE VENTAS EN UNIDADES ANUALES

Productos Embutidos (Valores Anuales en Cantidades)

PRODUCTO DIARIO ANO 1
CHORIZO 108 31104
SALCHICHA 75 21600
JAMON 30 8640
MORTADELA 37 10656
Totales 72000

Fuente: Proyeccion de ventas elaborada por el grupo de investigacion. Junio de 2016.

Tabla 5.9: Proyeccién anual de ventas en unidades anuales de productos lacteos.

PROYECCION DE VENTAS EN UNIDADES ANUALES
Productos Lacteos (Valores Anuales en Cantidades)

PRODUCTO DIARIO ANO 1
QUESO FRESCO 24 6912
QUESO DURO 38 10944
QUESILLO CORRIENTE 43 12384
QUESILLO ESPECIAL 43 12384
CREMA 17 4896
REQUESON 33 9504
Totales 57024

Fuente: Proyeccion de ventas elaborada por el grupo de investigacion. Junio de 2016.

En las tablas 5.8 y 5.9 se detallan las proyecciones de ventas en unidades de productos
embutidos y lacteos en el primer afio de operaciones, debido a que el Plan de Marketing a

implementar tendra vigencia para un afio.
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PRESUPUESTO DE VENTAS DE PRODUCTOS EMBUTIDOS Y LACTEOS.

Tabla 5.10: Presupuesto anual de ventas de productos Embutidos.

PRESUPUESTO DE VENTAS
PRODUCTOS EMBUTIDOS (VALORES ANUALES EN USD)
PRODUCCCION DE EMBUTIDOS ANO 1
CANTIDAD

PRODUCTO PRECIO UNITARIO PRODUCIDA INGRESO
CHORIZO $ 1.85 31104 $ 57,542.40
SALCHICHA $ 2.00 21600 $  43,200.00
JAMON $ 2.25 8640 $ 19,440.00
MORTADELA $ 2.10 10656 $ 22,377.60
TOTALES 142560 $ 142,560.00

Fuente: Presupuesto elaborado por el grupo de investigacién. Junio 2016.

Tabla 5.11: Presupuesto anual de ventas de productos Lacteos.

PRESUPUESTO DE VENTAS

PRODUCTOS LACTEOS (VALORES ANUALES EN USD)

PRODUCCCION DE LACTEOS ANO 1
PRECIO CANTIDAD
PRODUCTO UNITARIO| PRODUCIDA INGRESO
QUESO FRESCO $ 2.00 6912 $ 13,824.00
QUESO DURO $ 3.00 10944 $ 32,832.00
QUESILLO CORRIENTE | $ 1.40 12384 $ 17,337.60
QUESILLO ESPECIAL $ 2.50 12384 $ 30,960.00
CREMA $ 3.75 4896 $ 18,360.00
REQUESON $ 0.75 9504 $ 7,128.00
Totales 57024 $ 120,441.60

Fuente: Presupuesto elaborado por el grupo de investigacion. Junio 2016.

Los ingresos generados por ventas de los productos embutidos y lacteos en el primer afio

de operaciones se ven reflejados en las tablas 5.10 y 5.11, mostrando un ingreso total por

ventas de $142,560.00, correspondiente a las ventas de productos embutidos e ingresos

totales por $120,441.60 generados por ventas de productos lacteos.
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CONTROL DE PRESUPUESTO

Tabla 5.12: Control de presupuesto para productos embutidos.

CHORIZOS

JAMON
SALCHICHA
MORTADELA

Fuente: Formato elaborado por el equipo de investigacién. Febrero de 2016.

Tabla 5.13: Control del presupuesto para productos lacteos.

QUESO FRESCO

QUESO DURO
QUESILLO CORRIENTE
QUESILLO ESPECIAL
CREMA

REQUESON
Fuente: Formato elaborado por el equipo de investigacion. Febrero de 2016.

Las tablas 5.12 y 5.13 muestran el control de presupuesto a implementar en el primer afio
de operaciones, en el cual se analizard el comportamiento de los egresos e ingresos
generados por la distribucion y comercializacion de productos embutidos y lacteos, el cual

permitird comparar los resultados obtenidos con los datos previamente presupuestada.
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PRODUCTOS ALIMENTICIOS

Universidad de E( Salvador, ario 2016
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5.8. Estudio técnico

5.8.1. Localizacion del negocio

Macrolocalizacion

El negocio producira y comercializara sus productos en los municipios del departamento
de La Paz especificamente en Zacatecoluca, San Juan Nonualco, San Rafael Obrajuelo y

Santiago Nonualco.

Microlocalizacién
El negocio funcionara en el Centro de Investigacion y Practicas ubicado sobre el km 48
Y% de la carretera Litoral, desvio Hojas de Sal, municipio de Santiago Nonualco,

departamento de La Paz.

5.8.2. Tamafio del negocio

El Centro de Investigacion y Practicas de Santiago Nonualco cuenta dentro de sus
instalaciones con una planta procesadora valorada en $29.925.00 (tanto en maquinaria y
equipo como en infraestructura) financiados por la Agencia Internacional de Cooperacion
Coreana (KOIKA), gracias a las alianzas estratégicas de la Facultad Multidisciplinaria
Paracentral se obtuvo esta donacion de parte de la Cooperacion Coreana.

La planta procesadora tiene una capacidad para producir aproximadamente 250 libras de
productos embutidos equivalente al 10% de la demanda actual expresada en la Tabla 4.5
del Capitulo 1V, en una jornada de ocho con tres personas elaborando los productos, esto
en el caso de los embutidos. Mientras que el rubro de los lacteos necesitamos de

aproximadamente tres personas para procesar 700 botellas de leche en productos lacteos
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en ocho horas, equivalentes al 9% de la demanda actual reflejada en la Tabla 4.6, del

Capitulo IV.

5.8.3. Tecnologia a aplicar

La tecnologia a implementar en los procesos productivos es de tipo industrial, debido a
que la produccidn necesita maquinaria especializada para transformar la materia prima 'y
asi obtener productos lacteos y embutidos de calidad, bajo las medidas de produccion
adecuadas. La maquinaria y equipo a utilizar en la planta procesadora debe ser de acero

inoxidable para garantizar la calidad e higiene de los productos.

5.8.4. Necesidades de maquinaria y equipo

El procesamiento y trasformacion de la materia prima necesita tanto del recurso humano
como de maquinaria y equipo adecuado para obtener un producto final, el Centro de
Investigacion y Practicas de Santiago Nonualco necesita para producir lacteos y

embutidos la maquinaria y equipo descrito a continuacion:
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Tabla 5.14: Maquinaria y Equipo a adquirir para productos embutidos.

MAQUINARIA'Y EQUIPO A ADQUIRIR
PRODUCTOS EMBUTIDOS

MAQUINARIA'Y EQUIPO CANTIDAD | PRECIO | TOTAL
Mezcladora 1 $ 350000 $ 3500.00
Cliter 1 $ 2035.00($ 203500
Moldes para jamén en acero inoxidable 4 $ 2500($ 100.00
Rehanador de emhutidos 1 $ 250000 (9% 2500.00
Marmita de coccion para 25 galones. 1 $ 450000 $ 4500.00
Caldera de vapor 1 $ 13400.00 [ $ 13400.00
Molino de cuchillas para carne 1 $ 250000 $ 2500.00
Selladora de calor 1 $ 650008 650,00
Bascula de pie 1 $ 85000($ 850.00
Picatodo industrial 1 $ 350000 $ 3500.00
Cuchillos de acero inoxidable juego 1 $ 15000($ 150.00
Mesas de acero inoxidable con rodos 2 $ 45000|% 900.00
Depdsitos 4 $ 500(% 2000
Manguera 1 $ 200]$ 2000
Lavatrastos industrial 1 $ 140000 $ 1400.00
Cuarto frio de congelacion 1 $ 12500.00 [ $ 12500.00
Empacadora al vacio. 1 $ 240000 § 2400.00
Amarrador de chorizos. 1 $ 550008 550.00
Tanque de almacenamiento de agua. 1 $ 10000{ $  100.00
Tanque e enfriamiento de agua. 1 $ 460000{ $ 4600.00
Aire acondicionado mastertech (12,000 BTU) 1 $ 519000 $ 579.00
TOTAL $56,754.00

Fuente: Informacién obtenida de entrevistas realizadas a docentes de Ingenieria Agroindustrial. Noviembre

2015. Febrero 2016.
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Tabla 5.15: Maquinaria y Equipo a adquirir para productos lacteos.

MAQUINARIA A ADQUIRIR
PRODUCTOS LACTEOS
PRECIO
EQUIPO Y MATERIALES CANTIDAD UNITARIO TOTAL
Tinas de cuajado de acero inoxidable(capacidad 500 botellas) 2 $ 600.00| $ 1,200.00
Prensas de acero inoxidable. Capacidad de 75 a 100 lbs. 1 $ 1200.00] $ 1,200.00
Marmita para 25 galones 1 $ 4500.001 $ 4,500.00
Pasteurizadora elctronica mecanica 1 $ 15,000.00| $ 15,000.00
Homogenizador 1 $ 4,000.00] $ 4,000.00
Tanque de enfriamiento para 500 botellas 1 $ 3,600.00 $ 3,600.00
Descremadora 1 $ 4,000.00] $ 4,000.00
Barriles blancos 2 $ 50.00| $ 100.00
Canastas blancas 5 $ 6.00( $ 30.00
Mesas de acero inoxidable con rodos. 2 $ 600.00| $ 1,200.00
Cubetas blancas de cinco galones 4 $ 10.00 | $ 40.00
Manguera 1 $ 20.00| $ 20.00
Tamizadores 2 $ 35.00| $ 70.00
Paletas industriales de acero indxidables 2 $ 27.00| $ 54.00
Liras para corte 2 $ 250.00| $ 500.00
Lavatrastos de tres compartimiento 1 $ 1400.00( $ 1,400.00
Bomba de desplazamiento positivo. 1 $ 700.00| $ 700.00
Mantas 6 $ 4.00| $ 24.00
Moldes de teflén grandes 3 $ 18.00| $ 54.00
Moldes de teflén pequefio 10 $ 4.00| $ 40.00
Cuarto frio de refrigeracion ( 3m3) 1 $ 8,000.00( $ 8,000.00
Mueble para cocina (trastero metalico) 1 $ 35.00( $ 35.00
Mueble para cocina de madera 1 $ 170.00| $ 170.00
Estanteria de acero inoxidable 3 $ 200.00| $ 600.00
Bascula electrénica de pie 1,000 libras 1 $ 500.00 | $ 500.00
Aire acondicionado mastertech (12,000 BTU) 1 $ 579.00] $ 579.00
Lavamanos de pared de acero inoxidable 1 $ 500.00 | $ 500.00
Silla metdlica plegable 2 $ 19.50 | $ 39.00
Analizador de leche 1 $ 3300.00( $ 3,300.00
Tanque de almacenamiento de agual,000 litros 1 $ 100.00| $ 100.00
Caldera y tuberia 1 $ 10,400.00| $ 10,400.00
Enfriador y/o banco de hielo 1 $ 1,000.00( $ 1,000.00
Selladora de calor 1 $ 500.00 | $ 500.00
Bomba de traslado de agua 2 $ 450.00( $ 900.00
Termdmetro digital ( Amplio rango) 1 $ 150.00 | $ 150.00
PH metro digital 1 $ 200.00| $ 200.00
hidrolavadora 1 $ 400.00( $ 400.00
cuchillo de acero inoxidable de 14 pulgadas 1 $ 70.00| $ 70.00
Cuchillo de acero inoxidable de 12 pulgadas 1 $ 70.00| $ 70.00
Prueba de reductasa (Prueba con termo bafio) 1 $ 1,200.00 | $ 1,200.00
TOTAL $66,445.00

Fuente: Informacién obtenida de entrevistas realizadas a docentes de Ingenieria Agroindustrial. Noviembre

2015. Febrero 2016.
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5.8.5. Instalaciones e Infraestructura

El Centro de Investigacion y Practicas de Santiago Nonualco cuenta con un terreno de
nueve manzanas distribuidas para ganado bovino, ganado porcino, especies menoresy una
parte para cultivo agricola, en dicho terreno se encuentra la planta procesadora que mide
ocho metros de largo por seis metros de ancho donde realizan las practicas los estudiantes
de ingenieria agroindustrial, al emprender el negocio de productos lacteos y embutidos,
se ve necesario construir una nueva planta para producir ambas lineas de productos
(lacteos y embutidos), para asegurar la higiene, y calidad de los productos

También para garantizar el proceso de produccion se necesita la instalacion eléctrica
adecuada para el equipo con el que se contara dentro de la planta procesadora. A la vez es
indispensable contar con la maquinaria y equipo necesario para la transformacién de la
materia prima a utilizar y obtener en las mejores condiciones el producto final. Otro punto
de indudable relevancia es el transporte para el traslado de los productos hacia los puntos
de venta por lo tanto la planta necesita adquirir un camion refrigerante para que el

minorista reciba el producto en las mejores condiciones en cuanto a higiene y frescura.

Distribucion de la planta procesadora.

La distribucion de la planta se vuelve necesaria e importante para mantener un orden en
la infraestructura; asi como también para garantizar la higiene y seguridad tanto del
personal, como de los productos en procesos y terminados. En el caso del Centro de
Investigacion y Practicas de Santiago Nonualco se propone contar con dos edificaciones

para la produccion, es decir, una destinada a la produccién de productos lacteos y otra a
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la produccion de productos embutidos. Esto con el fin de procesar los productos de manera

higiénica y segura.

Cada planta estara distribuida por tres areas:

a) Area de Recepcion de Materia Prima: En esta area se recibira la cantidad de materia
prima requerida para la produccion, asi como el analisis para conocer las condiciones
de la materia prima; es decir verificar si se encuentra en las condiciones adecuadas
para la produccién.

b) Area de Produccion: En dicha area se centra el ser de la empresa debido a que en esta
zona se realiza el proceso de trasformacion de la materia prima para obtener los
productos a comercializar.

c) Areade Almacenamiento: Esta area estara constituida por el equipo necesario para el
mantenimiento de los productos garantizando su frescura y calidad en las mejores
condiciones.

Tambiéen dentro de las instalaciones del Centro de Investigacion y Practicas es necesario

contar con un espacio para instalar las oficinas de administracion y ventas.

5.8.6. Procesos productivos

En la planta procesadora se realizara una diversidad de procesos para la trasformacion de
la materia prima tanto para el procesamiento de los productos lacteos como para los
embutidos. A continuacion, se presenta el flujo de procesos general de la planta del Centro

de Investigacion y Practicas de Santiago Nonualco.
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Figura 5.1: Diagrama de Flujo de Proceso general de la planta procesadora.

Recepcion de
la materia
prima

Analisis de la
materia prima

Proceso de
transformacion

de la materia
prima

|

Almacenamiento
del producto

terminado

l

Traslado del
producto a los
puntos de venta

|

Venta del
producto

Descripcion  del proceso general de

produccion de lacteos y embutidos:

En la planta procesadora del Centro de
Investigacion y  Practicas de Santiago
Nonualco, el proceso de produccion
generalmente radicara en la recepcién de la
materia prima, luego serd analizada para un
mejor control de calidad, seguidamente sera
enviada para el debido proceso de
transformacion y poder obtener el producto
deseado (embutidos o lacteos), posteriormente
sera almacenado un corto tiempo debido a que
se trata de un producto perecedero y finalmente
serd trasladado al punto de venta para su

comercializacion.
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PROCESOS PRODUCTIVOS DE PRODUCTOS LACTEOQS

Figura 5.2: Diagrama de bloque del proceso para la produccion de queso duro blando.

Descripcién del proceso para la produccion del queso

| Recepcion de leche cruda |

duro blando:

| Tamizado de leche |

Recepcion de la leche: se recibe la leche cruda para la

¥
| Descremado de la leche

l produccion, luego se realiza el analisis organoléptico
Cuajo
| l | el cual consiste en verificar que la leche no contenga

| S | grumos y este en las mejores condiciones.

| Quebrado de cuajada |

l

| Desuerado | leche utilizando el tamizador.

Tamizado de leche: se refiere al proceso de colar la

| Salmuerado (ocho horas) |

Descremado de la leche: es la separacion de la cremao

Moldeado y prensado nata de la leche, en este caso se utiliza el 50% de entera

(dieciséis horas)

l y el 50% de leche descremada.

| Des prensado

| e | Cuajo: consiste en colocar cuajo liquido a la mezcla de

leche entera y leche descremada, el cuajo se disuelve

aproximadamente 1ml por cada 10 botellas de leche.

Reposo: el tiempo de reposo es de 35 a 45 minutos hasta tener la consistencia ideal de la

cuajada.

Quebrado de cuajada: depositada en la tina de cuajo, la cuajada, se procede al cortado u

quebrado de esta en cubo utilizando la lira.
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Desuerado: consiste en sacar la cuajada del suero haciendo uso de coladores o mantas.

Salmuerado: se le agrega sal a la cuajada.

Moldeado y prensado: consiste en depositar la cuajada en la prensa y ajustar el torno

aproximadamente cada dos horas, este proceso durara alrededor de 16 a 24 horas.

Des prensado: es la accion de separar el molde o prensa de la cuajada. Dandole la forma

deseada al queso y retirando los residuos.

Venta: colocado el producto en el punto de venta se comercializa segun lo solicitado por

el consumidor final.

Figura 5.3: Diagrama de bloque del proceso para la produccion de queso duro viejo.

| Recepcian de leche cruds | Descripcion del proceso para la produccion del
| Tamdzado da leche | queso duro viejo:
| oo e T]" Hasae | Recepcion de la leche: se recibe la leche cruda
Reposo -, - rge =
| '1 | para la produccion, luego se realiza el analisis
Quebrado de cuajads . A .
| I | organoléptico el cual consiste en verificar que
Reposo
| | la leche no contenga grumos y este en las
!
Desuerado de la cuajada
| I | mejores condiciones.
| Salmuerado (24 horas) |
] Tamizado de leche: se refiere al proceso de
| Moldeado y prensado |
| - p"lmdﬂ | colar la leche utilizando el tamizador.
| Almacenamis n{o o madurado |

| Venta |
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Cuajo: consiste en colocar cuajo liquido a la mezcla de leche entera y leche descremada

el cuajo se disuelve aproximadamente 1ml por cada 10 botellas de leche.

Reposo: el tiempo de reposo es de 35 a 45 minutos hasta tener la consistencia ideal de la

cuajada.

Quebrado de cuajada: depositada en la tina de cuajo, la cuajada, se procede al cortado u

quebrado de esta en cubo utilizando la lira

Reposo: el tiempo de reposo es de 10 minutos hasta que la cuajada se concentre.

Desuerado: consiste en sacar la cuajada del suero haciendo uso de coladores o mantas.

Salmuerado: se le agrega sal a la cuajada esta etapa sera de 24 horas para adquirir el sabor

deseado.

Moldeado y prensado: consiste en depositar la cuajada en la prensa y ajustar el torno

aproximadamente cada dos horas, este proceso durara alrededor de 5 a 8 dias.

Des prensado: es la accion de separar el molde o prensa de la cuajada. Dandole la forma

deseada al queso y retirando los residuos.

Almacenamiento y madurez: se almacena para la maduracion, el tiempo de maduracion

dependeré del productor. Entre mas tiempo se deje madurar el queso sera mejor.

Venta: colocado el producto en el punto de venta se comercializa segun lo solicitado por

el consumidor final.
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Figura 5.4: Diagrama de bloque del proceso para la produccion de crema o nata fresca.

Descripcion del proceso para la produccién de

Recepcion de la leche

l crema o nata fresca

Tamirado de la leche . )
Recepcion de la leche: se recibe la leche cruda

para la produccion, luego se realiza el andlisis

Descremado o desnatado de la

leche oo ) o
organoléptico el cual consiste en verificar que
Estandarizado la leche no contenga grumos y este en las
l mejores condiciones.
Almacenamiento
i Tamizado de leche: se refiere al proceso de
Venta colar la leche utilizando el tamizador.

Descremado de la leche: se hace uso de la descremadora industrial dejando reposar la

leche con un tiempo de cinco horas.

Estandarizado: es la mezcla de 20% de leche descremada mas el 80% de leche no

descremada.

Almacenamiento: consiste en refrigerar la crema para mantenerlo en buenas condiciones.

Venta: colocado el producto en el punto de venta se comercializa segun lo solicitado por

el consumidor final.
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Figura 5.5: Diagrama de bloque del proceso para produccion de requeson.

_ Descripcion del proceso para la produccién de
ERecepcion de suero dulce

l requeson

Tamizado de suero

Recepcidn del suero: se recibe el suero y se verifica

Coccion v paleteado

su frescura.

Eeposo y enfriado

l

Tamizado del suero: se refiere al proceso de colar

Separacion de suere ¥ requeson el suero para evitar el ingreso de particulas ajenas
{escurrido)
l al suero.

Pesado ¥ salado ) )
Coccion y paleteado: la coccién del suero no debe

2 SF T de llegar al hervor, si esto sucede se baja la
‘l . temperatura, el movimiento del suero durante la
feEnta

coccién debe de ser constante lo indicado es cada
cinco minutos. El punto de coccion se da cuando el suero cambia de color, es decir, de

amarillo a blanco.

Reposo y enfriado: se deja en reposo hasta que este frio.

Separacion de suero y requeson: luego que se ha enfriado se utiliza una bolsa requesonera
0 una manta, luego se procede a colar el suero separando el requesén del suero y se coloca

en un depdsito

Pesado y salado: se agrega sal en 1% con respecto a la cantidad de requeson, luego se

mezcla y se pesa para su empaque.
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Envasado: después de haber pesado se procede a envasar segun la cantidad a

comercializar.

Venta: colocado el producto en el punto de venta se comercializa segun lo solicitado por

el consumidor final.

Figura 5.6: Diagrama de flujo del proceso para la produccion de queso fresco.

| Recepcion de leche cruda

L

| Tamizado de leche

l

| Cuajo

!

| Reposo de la leche

!

Quebrado de cuajada

!

| Reposo del queso

| Desuserado del gueso

!

| Aumazado vy salado del queso

l

Moldeado v prensado [(diecisgis
horas)

| Refrigerado

L

| wWenta

Descripcion del proceso para la produccion del

queso fresco

Recepcién de la leche: se recibe la leche cruda
para la produccion, luego se realiza el analisis
organoléptico el cual consiste en verificar que la
leche no contenga grumos y este en las mejores

condiciones.

Tamizado de leche: se refiere al proceso de colar

la leche utilizando el tamizador.

Cuajo: consiste en agregar la pastilla de cuajo a la

leche.

Reposo: el tiempo de reposo es de 35 a 45 minutos hasta tener la consistencia ideal de la

cuajada.

Quebrado de cuajada: depositada en la tina de cuajo, la cuajada, se procede al cortado u

quebrado de esta en cubo utilizando la lira
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Desuerado: consiste en sacar la cuajada del suero haciendo uso de coladores o mantas.

Amasado y salado del queso: se le agrega sal a la cuajada y se procede a homogenizarlo

para tener la consistencia deseada.

Moldeado: consiste en depositar una cantidad determinada en los moldes para obtener el

gueso con una presentacion agradable para el cliente.

Refrigerado: al obtener el queso se refrigera para conservarlo en buenas condiciones.

Venta: colocado el producto en el punto de venta se comercializa segun lo solicitado por

el consumidor final

Figura 5.7: Diagrama de flujo del proceso para la produccion de quesillo.

| Recepcion de leche |

Descripcion del proceso para la produccion

| T""“‘““I" deleche | del quesillo:

| Desimmm | Recepcion de la leche: se recibe la leche
| cl"ain | cruda para la produccion, luego se realiza el
| DES"ETME'BE% | analisis organoléptico el cual consiste en
| salade | verificar que la leche no contenga grumos y
| .:.,cc-.anl{paueteadoy | este en las mejores condiciones.

|

| Enfriado |

!

Tamizado de leche: se refiere al proceso de

| Lalslitzers | colar la leche utilizando el tamizador.
Almacenado .

| l | Descremado de la leche: existen dos formas

| Venta | de elaborar el quesillo la primera utilizando
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leche descremada y la segunda utilizando leche entera, en este caso se explica haciendo
uso de leche descremada a la cual se le afiade grasas como sustitutos de crema (maicena

0 harina de pan).

Cuajo: consiste en colocar la cuarta parte de la pastilla de cuajo y el resto del cuajo se

sustituye por suero acido.

Desuerado: consiste en sacar la cuajada del suero haciendo uso de coladores o mantas.

Desuerando un 85% del contenido.

Salmuerado: se le agrega sal a la cuajada en esta etapa.

Cocinado o paleteado: la cuajada se lleva a coccion mezclando constantemente con la

ayuda de una paleta.

Enfriado: se enfria la cuajada, teniendo el cuidado de levantar la cuajada

aproximadamente cada tres minutos.

Moldeado: completamente frio el quesillo es depositado en su envase para que adopte el

molde deseado y sea almacenado.

Almacenamiento: se almacena en refrigeracion y de esta forma garantizar las buenas

condiciones del producto.

Venta: colocado el producto en el punto de venta se comercializa segun lo solicitado por

el consumidor final.
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PROCESOS DE PRODUCCION PARA PRODUCTOS EMBUTIDOS

Figura 5.8: Diagrama de bloques del proceso para la produccion de salchichas.
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Descripcion del proceso para la elaboracion de salchicha.

Recepcion de la carne y aditivos: Los cortes de carne se reciben del faenado que se realiza
a los animales a una temperatura inferior a los 4°C, posteriormente se hace una inspeccion

para conocer si la carne se encuentra en perfectas condiciones

Los aditivos se compran segin su formulacion a empresas dedicadas a la venta de

productos alimenticios quienes hacen llegar los aditivos en buenas condiciones.
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Almacenamiento: La carne de cerdo es almacenada antes de entrar al proceso de
produccion, en las camaras de refrigeracion a temperaturas entre -2°C y 2°C para seguir

conservandola en buen estado.

Pesado de la carne y de aditivos: Se procede a realizar su respectivo peso para determinar

la cantidad en libra a utilizar de acuerdo a la cantidad de carne que se tenga a disposicion.

Los aditivos se pesan segun su formulacion y se introducen en bolsas.

Limpieza y troceado: Se ejecuta esta actividad para eliminar posibles cartilagos y ganglios
linfaticos que la carne contenga, luego se hacen los cortes para facilitar el molido de la

carne.

Molido de la carne: La carne se muele con un disco de 3mm para obtener un molido fino.

Mezclado: Se introduce la carne en la cutter la cual pica mas la carne y se le agregan los

ingredientes necesarios a utilizar, agua y hielo para obtener una mezcla homogénea.

Embutido: La masa de carne se traslada a la maquina embutidora y alli se llena en fundas
sintéticas de calibre entre 18 y 20 mm. El embutido de las salchichas debe efectuarse

bastante suelto, para que la masa tenga espacio suficiente y no se reviente la funda.

Coccion: El embutido es sometido al calentamiento a 50° entre 10 y 30 minutos.

Enfriamiento: Después de la coccién la temperatura debe bajarse bruscamente mediante

una ducha fria o con hielo picado.

Refrigeracion y almacenamiento: Las salchichas se colocan en tinas, luego son empacadas
y se introducen en la camara de productos terminados, a temperatura de 4° C; donde

permanece hasta su salida a los locales distribuidores.
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Comercializacién: el producto es distribuido a los diferentes puntos de ventas

(distribuidores comerciales).

Figura 5.9: Diagrama de bloques del proceso para la produccién de chorizo
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Descripcion del proceso para la elaboracién de chorizo crudo.

Recepcidn de la carne y aditivos: Los cortes de carne se reciben del faenado que se realiza

a los animales a una temperatura inferior a los 4°C, posteriormente se hace una inspeccién

para conocer si la carne se encuentra en perfectas condiciones

Los aditivos se compran

segun su formulacidon a empresas dedicadas a la venta de

productos alimenticios quienes hacen llegar los aditivos en buenas condiciones.
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Almacenamiento: La carne es almacenada antes de que entre al proceso de produccion, en
las cdmaras de refrigeracion a temperaturas entre -2°C y 2°C para seguir conservandola

en buen estado.

Pesado de la carne y de aditivos: Se procede a realizar su respectivo peso para determinar

la cantidad en libra a utilizar de acuerdo a la cantidad de carne que se tenga a disposicion.

Los aditivos se pesan segun su formulacion y se introducen en bolsas.

Limpieza y troceado: Se ejecuta esta actividad para eliminar posibles cartilagos y ganglios
linfaticos que la carne contenga, luego se hacen los cortes para facilitar el molido de la

carne.

Molido de la carne: La carne de res se pica con un disco de 5mm, la de cerdo con uno de

12 mm y la grasa en cubos de 25 mm.

Mezclado: Se introduce la carne en la cutter para mezclar las carnes y grasas, se adicionan

sales, condimentos y el hielo hasta formar una pasta homogénea.

Reposo: La masa se deja reposar en refrigeracion durante 24 horas. Esta etapa es conocida

también como afiejamiento en la cual se desarrollan reacciones de maduracion de la masa.

Embutido: La masa de carne se embute en una tripa angosta de cerdo (de unos 30 mm),

previamente lavada y esterilizada.

Atado: luego de embutir se atan las tripas de acuerdo a la costumbre del operario para

cada tipo de chorizo.

Presecado: Los chorizos son trasladados a una camara de presecado durante 6 a 8 horas a

temperatura ambiente.
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Refrigeracion y almacenamiento: Los chorizos son almacenados en refrigeracion a

temperatura de 4° C; donde permanece hasta su salida a los locales distribuidores.

Comercializacion: el producto es distribuido a los diferentes puntos de ventas

(distribuidores comerciales).

Figura 5.10: Diagrama de flujo del proceso para la produccion de jamén

Descripcion del proceso para la

| meweommmemm elaboracion de jamén.
| PESADG. | Recepcion de la carne y aditivos: Los
[ORERETnIET | cortes de carne de cerdo se recibe del
| uxmm&l&'mocmo | faenado que se realiza a los animales a
| Momlmﬁm | Aticnge una temperatura inferior a los 4°C,
-Agua
-Gal
):zln_m | T posteriormente se hace una inspeccion
| | S-UCdi:;;iUI_E:mE.
-Protemmas de H
[ OO s para conocer si la carne se encuentra en
-Aglutinants.
| e | perfectas condiciones
| FHERTRG | Los aditivos se compran segin su
| coccommiaemime | formulacion a empresas dedicadas a la
REFRICERACION ¥ venta de productos alimenticios quienes
ALMACENAMIENTO.
hacen llegar los aditivos en buenas
VENTA

condiciones.

Almacenamiento: La carne es almacenada antes de que entre al proceso de produccion, en
las cAmaras de refrigeracion a temperaturas entre 2°C y 2°C para seguir conservandola en

buen estado.
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Pesado de la carne y de aditivos: Se pesan las Ilamadas sales (fosfatos, sal, nitritos); y agua

para agregar.

Los aditivos se pesan segun su formulacion y se introducen en bolsas.

Limpieza y troceado: Se ejecuta esta actividad para eliminar posibles cartilagos y ganglios
linfaticos que la carne contenga, luego se hacen los cortes para facilitar el molido de la

carne.

Molido de la carne: Se muele la materia carnica de 3-4 mm ya sea pernil o paleta de cerdo.

Mezclado: Se mezclan todos los aditivos hasta que la materia carnica absorba todos los
ingredientes, se observa que cambia de textura la cual se torna pegajosa y su color cambia
a un rosado palido.

Embutido: Una vez mezclado e integrado todo, se procede a embutir el jamon.

Coccion: Se somete a coccidn a una temperatura de 85°C hasta que la temperatura interna

del jamon alcance los 70°C.

Refrigeracion y almacenamiento: El jamon es refrigerado a temperatura de 4° C; y

empacado al vacio, donde permanece hasta su salida a los locales distribuidores.

Comercializacion: el producto es distribuido a los diferentes puntos de ventas

(distribuidores comerciales).
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Figura 5.11: Diagrama de flujo del proceso para la produccion de mortadela.

Descripcidn del proceso para la elaboracion de

mortadela popular.
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Emulsion de grasa: Se realiza el proceso de

emulsion de grasa, el cual consiste en una mezcla finamente dividida de carne, agua, sales,

condimentos y frecuentemente carbohidratos e ingredientes de diversos tipos.

Emulsién de cuero crudo: Se refiere a una dispersion de cuero de cerdo, finamente picado
en hielo. Seguidamente debe pesarse la emulsidn de cuero de acuerdo a la formula de la

mortadela.

Mezcla de especies, condimentos y aditivos. Se pesa y raciona cada uno de las especies,
condimentos y aditivos para producir mortadela popular.
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Adicion del hielo: De acuerdo a la formula para la preparacion de mortadela popular se

adiciona hielo.

Corte de la gordura para dados de tocino: Se retiran los dados de tocino de la camara fria
(2 a 4°C); previamente lavados con agua a 40° C para eliminar el exceso de grasa de los

dados, para facilitar su adherencia a la pasta de carne.

Picado —emulsion (cutter): Con todos los elementos disponibles, se inicia el picado en el
cutter. Se comienza poniendo las carnes frescas (2 a 4° C) en el plato limpio del cutter,
inmediatamente se agrega la sal, azlcar, polifosfatos y las especies previamente
mezclados en una bolsa.

Mezclado: La pasta de carne (emulsion) preparada en el cutter se lleva a la mezcladora al
vacio, donde se agregan los dados de tocino previamente tratados de acuerdo a
especificaciones (lavado y enfriado).

Se mezcla durante el tiempo establecido y se hace vacio para eliminar las posibles
burbujas de aire atrapadas en la pasta durante el picado. Se verifican tiempo de mezclado
y temperatura de salida de la pasta.

Embutido: Una vez mezclado e integrado todo se procede a embutir la mortadela en la

tripa establecida por la planta.

Coccion: Se somete a coccion a 90°C y se introduce en el horno donde se aplican los
tiempos de 5 horas, de temperaturas y condiciones de humedad previamente establecidos

para la coccion de mortadela.
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Enfriamiento: Se procede a enfriar el embutido con agua previamente establecido a

temperatura de 1°, con una duracién de tiempo de 5 minutos, si la ducha serd continua o

a intervalos.

Luego se hace un enfriado a temperatura ambiente de 2 horas camara, previamente

especificado la duracion de tiempo y en qué condiciones de humedad ambiente y

temperatura, con o sin velocidad de viento.

5.8.7. Estructura organizativa del negocio

En esta parte el grupo de investigacion propone el siguiente organigrama del negocio a

emprender por el Centro de Investigacion y Préacticas, en que se muestra la division

jerarquica tanto del personal administrativo como del personal operativo.

Figura 5.12: Estructura Organizativa de Productos Alimenticios La Minerva.
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Fuente: Organigrama elaborado por el grupo de investigacién. Marzo 2016.

188



Descripcion del organigrama para la administracion de negocios del Centro de

Investigacion y Practicas de Santiago Nonualco.

El organigrama representa de forma grafica la estructura organica del negocio a emprender
por el Centro de Investigacion y Practicas de Santiago Nonualco. El organigrama se define
por su naturaleza como micro administrativo por tratarse de una sola empresa en este caso
hace referencia a la Facultad Multidisciplinaria Paracentral de la Universidad de El
Salvador, de la cual depende el Centro de Investigacion y Practicas. Por su ambito se
denomina general por que muestra informacion representativa de las areas que componen
la entidad, y por su presentacion se considera vertical por que presenta las unidades
desglosadas de arriba hacia abajo tomando de punto inicial titular de la empresa en el caso
de la Facultad Multidisciplinaria Paracentral sera la Junta Directiva el maximo ente de

jerarquia seguidas de las unidades de menor jerarquia.

5.8.8. Manual de puestos

La descripcion o manual de puestos es una herramienta de recursos humanos que consiste
en enumerar cada una de las funciones y responsabilidades que conforman los puestos de

la empresa.

Algunos objetivos del manual de puestos son:

e Servir de base para la seleccidn de futuros aspirantes a ocupar los cargos descritos.
o ldentifica la dependencia entre los cargos.

e Sirve de guia y proceso de induccidn para un nuevo empleado.

189



Los manuales de puestos y funciones como herramienta administrativa basica para la
descripcion de las actividades asignadas a cada uno de los empleados contienen algunos

elementos tales como:

1. Portada

2. Indice

3. Introduccion

4. Objetivos del manual
5. Descripcion de puestos

6. Validacién
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PLANTA PROCESADORA DE PRODUCTOS LACTEOS Y EMBUTIDOS DEL

CENTRO DE INVESTIGACION Y PRACTICAS DE SANTIAGO NONUALCO

DEL DEPARTAMENTO DE CIENCIAS AGRONOMICAS DE LA FACULTAD
MULTIDISCIPLINARIA PARACENTRAL.

MANUAL DE PUESTOS Y FUNCIONES GENERAL

MARZO 2016
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INTRODUCCION.

La descripcion de puestos y funciones es muy importante para el desarrollo de las
actividades realizadas en el area de administracion u produccion, es por ello que el manual
de puestos y funciones es un herramienta administrativa fundamental para definir las
funciones principales y especificas de cada puesto de trabajo dentro de las plantas
procesadoras de productos lacteos y embutidos, con el propésito de cumplir con eficiencia

cada una de las funciones asignadas a los empleados.

Las plantas procesadoras de productos lacteos y embutidos del Centro de Investigacion y
Practicas de Santiago Nonualco, presenta el siguiente manual de puestos y funciones
correspondientes a su identidad, contiene los objetivos del manual, que orientan el camino
a seguir para el cumplimiento de los mismos. De igual forma establece la descripcion de
los puestos que conforman las plantas procesadoras, haciendo referencia a las funciones
especificas, relaciones de trabajo, competencias y requisitos necesarios para desempefiar

el puesto de trabajo.



OBJETIVOS DEL MANUAL

OBJETIVO GENERAL

Servir como apoyo para el proceso de seleccion e integracion del personal que facilite la
ejecucion de las funciones establecidas para cada empleado dentro de las plantas

procesadoras del Centro de Investigacion y Practicas de Santiago Nonualco.

OBJETIVOS ESPECIFICOS

1. Garantizar que todos los cargos en las plantas procesadoras de productos lacteos y
embutidos cuenten con funciones y requisitos especificos que contribuyan al
cumplimiento de las actividades.

2. Especificar los requerimientos de cada puesto de trabajo en términos de conocimientos
y experiencia como medio para orientar la busqueda y seleccion de personal con los
perfiles adecuados.

3. Fomentar la marcha en los procesos administrativos tales como: seleccion de personal,
induccidn de nuevos trabajadores, capacitacion en los puestos de trabajo y evaluacion
del desempefio.

4. Generar en los trabajadores el compromiso del desempefio eficiente en los puestos de

trabajo entregandoles la informacion basica para el cumplimiento de las labores.



ORGANIGRAMA DE PUESTOS

JUNTA DIRECTIVA DE LA FACULTAD
MULTIDISCIPLINARIA PARACENTRAL

DECANO DE LA FACULTAD MULTIDISCIPLINARIA
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PRACTICAS
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Fuente: Perfil elaborado por el grupo de trabajo. Marzo 2016.
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MANUAL DE PUESTOS Y FUNCIONES VERSION 1

DESCRIPCION DE PUESTOS
1. JUNTA DIRECTIVA

TITULO DEL Junta Directiva de la Facultad Multidisciplinaria Paracentral
ORGANISMO
NORMATIVO:
DEPENDENCIA: Consejo Superior Universitario
SUPERVISA A: Decano de la Facultad Multidisciplinaria Paracentral
DESCRIPCION Ente disciplinario, responsable de la supervision de las
GENERAL DEL | actividades de la Facultad Multidisciplinaria Paracentral.
PUESTO
FUNCIONES a) Cumpliry hacer cumplir los estatutos y legislacion de la
PRINCIPALES Universidad de EIl Salvador y los acuerdos definidos en
sesion.
b) Celebrar reuniones periédicamente
c) Rendir cuentas a la Asamblea General Universitaria de
las actividades de la Facultad Multidisciplinaria
Paracentral, cuando le se solicitado o en el periodo
establecido.
EQUIPO, Libros de actas
MATERIALES, Informes para la Asamblea General Universitaria o para el

MAQUINARIAY
EQUIPO A UTILIZAR

Consejo Superior Universitario
Estatutos de la Universidad de El Salvador
Legislacion Universitaria

RELACIONES DE
TRABAJO

Internas Externas

Con el decano vy | Instituciones publicas y privadas
departamentos de la | que apoyan a la FMP

Universidad de El

Salvador
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REQUISITOS
EXIGIDOS PARA SUS
INTEGRANTES

Para el sector docente tener la calidad de Profesor o
Investigador en la respectiva Facultad y haberla tenido
durante tres afios consecutivos como minimo en la
Universidad.

Tratandose de profesionales no docentes, tener no menos
de cinco afios de posesion de su grado académico y
pertenecer a alguna de las asociaciones o colegios que lo
elija.

Para los estudiantes, haber aprobado el cincuenta por
ciento de su carrera como minimo en la Facultad
correspondiente; haber obtenido en el afio anterior, un
promedio de calificaciones no menor del setenta por
ciento del maximo obtenible, o su equivalente en otros
sistemas y haber estudiado en la Universidad como
alumno regular, durante los dos afios anteriores a la
eleccion.

Ser salvadorefios

De reconocida honorabilidad

No ser funcionarios publicos, ni desempefiar cargos de
direccion en la Universidad o en otras universidades e
instituciones de educacién superior, ni formar parte del
personal administrativo de la UES.

Autorizado

Vigencia: 5 afios

Firma:

Mes: Marzo

Cargo:

Afio: 2016

Elaborado por: lleana Eunice Almendares Segovia.
Karla Consuelo Margarita Chorro Huezo.
Maria Magdalena Novoa Hernandez.

Fuente: Perfil elaborado por el grupo de trabajo. Marzo 2016.
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MANUAL DE PUESTOS Y FUNCIONES VERSION 1

DESCRIPCION DE PUESTOS

2. DECANO
TITULO DEL PUESTO: | Decano de la Facultad Multidisciplinaria Paracentral.
DEPENDENCIA: Junta Directiva de la Facultad Multidisciplinaria Paracentral
SUPERVISA A: Jefes de Departamentos y Unidades de la Facultad

Multidisciplinaria Paracentral.

DESCRIPCION El decano estd obligado a velar por la constante superacion,
GENERAL DEL | académica y cientifica, de la educacion universitaria.
PUESTO:
FUNCIONES a) Representar, presidir y dirigir la Facultad.
PRINCIPALES b) Presidir las sesiones de la Junta Directiva de la Facultad y

las sesiones de la Asamblea del Personal Académico; con
voto de calidad en caso de empate en la Junta Directiva.

c) Proponer a la Junta Directiva una terna para el
nombramiento del Secretario de la Facultad.

d) Adoptar, dentro de sus funciones ejecutivas, todas las
medidas que sean necesarias para asegurar la buena marcha
de la Facultad y la debida coordinacion entre sus
dependencias.

e) Convocar oportunamente al Personal Académico de la
Facultad respectiva para la eleccidn de sus representantes
ante la Asamblea General Universitaria, el Consejo
Superior Universitario y la Junta Directiva.

f) Notificar con la debida anticipacion a los estudiantes y a
los profesionales no docentes de la Facultad, sobre la
eleccion de sus representantes ante la Asamblea General
Universitaria, el Consejo Superior Universitario y la Junta
Directiva de la Facultad, segun corresponda.

g) Presentar el Plan de Trabajo y la memoria de labores a la
Asamblea del Personal Académico, a mas tardar en el
primer trimestre de cada afio.

h) Presentar a la Asamblea General Universitaria y al Consejo
Superior Universitario los informes que le sean requeridos.
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EQUIPO,
MATERIALES,
MAQUINARIA Y
EQUIPO A UTILIZAR

Legislacion Universitaria

Informe

s periddicos para Junta Directiva Universidad

Computadora
Libros de registros.

RELACIONES DE

Internas

Externas

TRABAJO Con todas las unidades de la | Instituciones publicas y privadas
FMP que apoyan a la FMP

REQUISITOS e Ser salvadorefio por nacimiento

EXIGIDOS e Mayor de treinta afios de edad

e Gozar de reconocida honorabilidad y capacidad
profesional.

e Acreditar experiencia administrativa y académica, o haber
laborado cuatro afios en la Universidad, o haber formado
parte de los Grganos de gobierno universitario durante el
mismo periodo

e Ser graduado o incorporado por la Universidad y tener no
menos de cinco afios de poseer el titulo académico.

Autorizado Vigencia: 5 afios
Firma: Mes: Marzo
Cargo: Afo: 2016

Elaborado por: lleana Eunice Almendares Segovia.
Karla Consuelo Margarita Chorro Huezo.
Maria Magdalena Novoa Hernandez.

Fuente: Perfil elaborado por el grupo de trabajo. Marzo 2016.
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DESCRIPCION DE PUESTOS

3. JEFE DEL DEPARTAMENTO DE CIENCIAS AGRONOMICAS.

TITULO DEL PUESTO:

Jefe del Departamento de Ciencias Agronémicas

DEPENDENCIA:

Decano de la Facultad Multidisciplinaria Paracentral.

SUPERVISA A:

Director de Centro de Investigacion y Practicas

DESCRIPCION
GENERAL DEL
PUESTO.

El jefe del departamento al igual queel decano esta obligado a velar
por la constante superacion, académica y cientifica, de la educacion
universitaria, asi como de supervisar y dar seguimiento a las los planes
académicos de las carreras pertenecientes al Departamento que

preside

FUNCIONES
PRINCIPALES

Representar, presidir y dirigir la el Departamento de
Ciencias Agronémicas.

Proponer a la Junta Directiva proyectos de desarrollo de
las Ciencias Agrondmicas.

Adoptar, dentro de sus funciones ejecutivas, todas las
medidas que sean necesarias para asegurar la buena
marcha del Departamento de Ciencias Agrondmicas.
Presentar el Plan de Trabajo y la memoria de labores del
Departamento de Ciencias Agrondmicas a Junta
Directiva, a més tardar en el primer trimestre de cada afio.
Presentar a la Junta Directiva de la Facultad
Multidisciplinaria Paracentral los informes que le sean
requeridos.

Fuente: Perfil elaborado por el grupo de trabajo. Marzo 2016.
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EQUIPO,
MATERIALES,
MAQUINARIA Y
EQUIPO A UTILIZAR

Legislacion Universitaria

Informes  periddicos para Junta Directiva de la Facultad

Multidisciplinaria Paracentral
Computadora
Planes Académicos.

RELACIONES DE

Internas

Externas

TRABAJO Con personal docente del | Instituciones publicas y privadas que
Departamento de Ciencias | apoyan a la FMP
Agronémicas
Personal de los Centros de
Investigacion y Practicas
REQUISITOS e Gozar de reconocida honorabilidad y capacidad profesional.
EXIGIDOS e Acreditar experiencia administrativa y académica, o haber
laborado cuatro afios en la Universidad, o haber formado parte
de los 6rganos de gobierno universitario durante el mismo
periodo
e Ser graduado o incorporado por la Universidad y tener no
menos de cinco afos de poseer el titulo académico.
Autorizado Vigencia: 5 afos
Firma: Mes: Marzo
Cargo: Afio: 2016

Elaborado por: lleana Eunice Almendares Segovia.
Karla Consuelo Margarita Chorro Huezo.
Maria Magdalena Novoa Hernandez.
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DESCRIPCION DE PUESTOS
4. ADMINISTRADOR DE NEGOCIOS.

TITULO DEL PUESTO: Administrador de Negocios del Centro de Investigacion y Practicas.

DEPENDENCIA: Direccion de Centro de Investigacion y Practicas

SUPERVISA A: Ventas, Planta Procesadora de lacteos y de embutidos.

DESCRIPCION
GENERAL DEL PUESTO

Es el encargado de la gestion administrativa y ejecutiva, responsable la
planificacién, organizacion, direccion y control de las unidades del negocio
con el objetivo de lograr los objetivos y metas planteadas por la institucion.

FUNCIONES a)
PRINCIPALES

Administrar los recursos del Centro de Investigacion y Practicas

destinados al negocio de produccion de lacteos y embutidos.

b) Velar por el logro de los objetivos.

c) Supervisar el desarrollo de las actividades operativas y
administrativas relacionadas al negocio de procesamiento de
lacteos y embutidos.

d) Gestionar la compra de materia prima para la produccion de
lacteos y embutidos

e) Brindar apoyo y asesoria al area de venta para cumplir los

objetivos planteados para esta area.

EQUIPO, MATERIALES,
MAQUINARIA'Y
EQUIPO A UTILIZAR

Computadora
Libros de registro
Informes para direccion de Centro de Investigacion y Practicas.

RELACIONES DE
TRABAJO

Internas: Con las areas del Centro
de Investigacion y Practicas.

Externas:  Instituciones publicas vy
privadas que apoyan a la FMP.

REQUISITOS EXIGIDOS | Poseer educacion superior, graduado de la carrera de Administracion de

Empresa o Ingenieros Agroindustrial.

Autorizado Vigencia: 5 afios
Firma: Mes: Marzo
Cargo: Afio: 2016

Elaborado por: lleana Eunice Almendares Segovia.

Karla Consuelo Margarita Chorro Huezo.

Maria Magdalena Novoa Hernandez.

Fuente: Perfil elaborado por el grupo de trabajo. Marzo 2016.
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DESCRIPCION DE PUESTOS

5. OPERADOR DE VENTAS

TITULO DEL PUESTO:

Operador de ventas

DEPENDENCIA:

Administrador de negocios de Centro de Investigacion y Practicas

DESCRIPCION GENERAL

Su funcién principal es la planificacién y puesta en marcha de

DEL PUESTO: estrategias de mercado, asi como de mantener un contacto directo
con los futuros clientes.

FUNCIONES a) Presentar el plan de trabajo del &rea de ventas al

PRINCIPALES

administrador de negocios.

b) Concebir las estrategias adecuadas de mercado para la
produccién, promocidn y distribucién de los productos
elaborados en el Centro de Investigacion y Practicas.

c) Mantener una relacion estrecha con los futuros clientes.

d) Manejar la cartera de clientes

e) Elaborar informe de ventas periédicamente.

f) Administrar eficientemente los recursos para la
promocion y distribucion de los productos.

EQUIPO, MATERIALES,
MAQUINARIA'Y

Computadora
Libros de registro

EQUIPO A UTILIZAR Informes para administracion de negocios del Centro de
Investigacion y Préacticas.

RELACIONES DE Internas Externas

TRABAJO Con las areas del Centro de | Clientes del Centro de

Investigacion y Practicas, Investigaciones y Practicas

REQUISITOS EXIGIDOS

Poseer educacidn superior, graduado de la carrera de Administracion
0 Mercadeo o carreras a fin.

Autorizado Vigencia: 5 afios
Firma: Mes: Marzo
Cargo: Afio: 2016

Elaborado por: lleana Eunice Almendares Segovia.
Karla Consuelo Margarita Chorro Huezo.
Maria Magdalena Novoa Hernandez.

Fuente: Perfil elaborado por el grupo de trabajo. Marzo 2016.
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6. COLECTOR

DESCRIPCION DE PUESTOS

TITULO DEL PUESTO:

Colector

DEPENDENCIA:

Administrador de negocios de Centro de Investigacion y
Practicas

DESCRIPCION
GENERAL DEL PUESTO:

Se encarga de recolectar los ingresos percibidos por la venta
realizada de los Centros de Investigacion y Practicas, y ser un
medio de traspaso de los ingresos a las arcas de la
Universidad de El Salvador.

MAQUINARIA'Y
EQUIPO A UTILIZAR

FUNCIONES a) Recolectar los ingresos percibidos de la venta
PRINCIPALES realizada cada dia.
b) Realizar informe semanal de los ingresos obtenidos de
la venta.
EQUIPO, MATERIALES, | Computadora

Libros de registro de ingresos

RELACIONES DE
TRABAJO

Internas
Con las areas del Centro de Investigacion y Practicas.

REQUISITOS EXIGIDOS

Es designado por las autoridades del Departamento de Ciencias
Agrondmicas.

Autorizado Vigencia: 5 afios
Firma: Mes: Marzo
Cargo: Afio: 2016

Elaborado por: lleana Eunice Almendares Segovia.

Karla Consuelo Margarita Chorro Huezo.

Maria Magdalena Novoa Hernandez.

Fuente: Perfil elaborado por el grupo de trabajo. Marzo 2016.
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DESCRIPCION DE PUESTOS
7. OPERARIO PARA PRODUCCION

TITULO DEL PUESTO: | Operario de produccion

DEPENDENCIA: Administrador de negocios de Centro de Investigacion y
Practicas

DESCRIPCION Su funcion principal es realizar el proceso de produccion para

GENERAL DEL PUESTO | |5 transformacion de la materia prima.

FUNCIONES a) Recibir la materia prima debidamente analizada y

PRINCIPALES autorizada para su transformacion.

b) Procesar la materia prima segin los manuales
autorizados por las autoridades universitarias.

c) Pesary empacar el producto terminado.

d) Entregar al area de almacenamiento la cantidad de
producto terminado para garantizar las mejores
condiciones del producto.

EQUIPO, MATERIALES, | Embutidos Lacteos
MAQUINARIA'Y Cutter, mezclador, picatodo, | Tamizador, pasteurizador,
EQUIPO A UTILIZAR embutidora, molino, marmita | homogenizador, prensa de queso,
selladora, empacador, | empacador, bascula.
bascula.
RELACIONES DE Con las areas del Centro de Investigacion y Practicas,
TRABAJO

REQUISITOS EXIGIDOS | Nivel académico: técnico con conocimientos en procesos de
produccion agricolas y agroindustriales.

Autorizado Vigencia: 5 afios
Firma: Mes: Marzo
Cargo: Afo: 2016

Elaborado por: lleana Eunice Almendares Segovia.

Karla Consuelo Margarita Chorro Huezo.

Maria Magdalena Novoa Hernandez.
Fuente: Perfil elaborado por el grupo de trabajo. Marzo 2016.
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DESCRIPCION DE PUESTOS

8. TRANSPORTISTA

TITULO DEL PUESTO:

Transportista de mercaderia.

DEPENDENCIA:

Administrador de negocios de Centro de Investigacion y

Practicas

DESCRIPCION
GENERAL DEL PUESTO

Su funcidn principal es realizar la entrega de los productos
terminados en cada uno de los establecimientos comerciales.

FUNCIONES
PRINCIPALES

a) Recibir los productos terminados a distribuir en los

establecimientos comerciales.

b) Hacer llegar el producto en buenas condiciones a los

establecimientos comerciales.
c) Control de entrega de mercaderia a los clientes.

EQUIPO, MATERIALES,
MAQUINARIAY
EQUIPO A UTILIZAR

Embutidos
Vehiculo, papeleria,
calculadora, lapicero, factura.

Lacteos

Vehiculo, papeleria, calculadora,

lapicero, factura.

RELACIONES DE
TRABAJO

Con las éreas del Centro de Investigacion y Practicas,

REQUISITOS EXIGIDOS

Nivel académico: Bachiller.

Con experiencia en manejo y transporte de mercaderia.

Autorizado Vigencia: 5 afios
Firma: Mes: Marzo
Cargo: Afo: 2016

Elaborado por: lleana Eunice Almendares Segovia.

Karla Consuelo Margarita Chorro Huezo.

Maria Magdalena Novoa Hernandez.

Fuente: Perfil elaborado por el grupo de trabajo. Marzo 2016.
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DESCRIPCION DE PUESTOS

9. VALIDACION.

F. F.

DIRECTOR DEL CENTRO DE COLECTOR DEL CENTRO DE
INVESTIGACION Y PRACTICAS. INVESTIGACION Y PRACTICAS.

F.
ADMINISTRADOR DE NEGOCIOS

Autorizado Vigencia: 5 afios
Firma: Mes: Marzo
Cargo: Afo: 2016
Elaborado por: lleana Eunice Almendares Segovia.

Karla Consuelo Margarita Chorro Huezo.
Maria Magdalena Novoa Hernandez.

Fuente: Perfil elaborado por el grupo de trabajo. Marzo 2016
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REQUERIMIENTO DE PERSONAL PARA LA PLANTA PROCESADORA

Considerando la capacidad de producciény el tamario de la planta, se requiere el siguiente

personal:

Tabla 5.16: Personal requerido para la planta procesadora de productos embutidos y
lacteos.

CANTIDAD
NOMBRE DEL PUESTO REQ%EERIDA SALARIO TOTAL
PERSONAL
Administrador de la planta 1 $ 500.00] $ 500.00
Operador de ventas 1 $ 300.00] $ 300.00
Operario de produccion 4 $ 246.00] $ 984.00
Transportista 1 $ 246.00| $ 246.00
TOTAL 7 $ 1292.00($ 2,030.00

Fuente: Requerimiento de personal propuesto por el grupo de trabajo. Marzo 2016.

5.8.9. Marco legal para la produccion de lacteos y embutidos.

Toda empresa de alimentos en El Salvador, debe cumplir con una serie de requisitos para
poder funcionar en el pais. A continuacién, se detallan los requisitos en el ambito de salud
con los que cuentan los Centros de Investigacién y Practicas de Santiago Nonualco para
llevar a cabo toda actividad productiva o comercial en la elaboracién de productos
alimenticios. Es por ello que se enfoca desde dos puntos de vista: Produccion y

Comercializacion.
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1. PRODUCCION.

En cuanto a la produccidon de leche y de carnes que realizara el Centro de Investigacion y

de Practicas de Santiago Nonualco, las leyes internas y externas que debe cumplir son:

Ministerio de Salud Pablica y Asistencia Social. Este Ministerio es la entidad del Estado
que a través del Cddigo de Salud, tiene el control permanente de la calidad de los
productos quimicos, farmacéuticos y veterinarios, a través de organismos de vigilancia,
de igual forma controla la calidad de los productos alimenticios y las condiciones

ambientales que puedan afectar la salud y el bienestar humano.
CODIGO DE SALUD

Regula en el CAPITULO Il De las Acciones para la Salud, SECCION DOCE Alimentos
y Bebidas establece, las normas necesarias para determinar las condiciones esenciales que
deben tener los alimentos y bebidas destinadas al consumo publico y las de los locales y
lugares en que se produzcan, fabriquen, envasen, almacenen, distribuyan o expendan

dichos articulos, asi como de los medios de transporte.

En los articulos del 82 al 95 de la seccion mencionada se describen las definiciones de que
es un alimento bueno, alterado, contaminado, adulterado, asi como la supervision de las

normas que deben cumplir los alimentos y bebidas destinadas al consumo de la poblacion.
Los vigilantes tienen a su cargo:

e La Inspeccion y control de todos los aspectos de la elaboracion, almacenamiento,
refrigeracion envase, distribucion y expendio de los articulos alimentarios y bebidas;

de materias primas que se utilicen para su fabricacion; de los locales o sitios
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destinados para ese efecto, sus instalaciones, maquinarias, equipos, utensilios u otro

objeto destinado para su operacion y su procesamiento.

e La autorizacion para la instalacion y funcionamiento de los establecimientos
mencionados en el parrafo anterior, y de aquellos otros que expenden comidas
preparadas, siempre que renan los requisitos estipulados en las normas establecidas

al respecto.

El Ministerio de Salud Publica y Asistencia Social es la entidad encargada de vigilar el

cumplimiento de dichas normas, las cuales comprenden ciertos aspectos como:

e Laubicacion y los alrededores de la planta.

e Instalaciones fisicas.

e Instalaciones sanitarias

e Manejo y disposicion de desechos liquidos.

e Manejo y disposicién de desechos solidos.

e Limpieza y desinfeccion.

e Control de plagas.

e Equipos y utensilios.

e Personal.

e Control en el proceso y en la produccion.

e Documentacion y registro.
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e Almacenamiento y distribucion.
SECCION DIECISEIS: Seguridad e Higiene del Trabajo

Es de interés pablico, la implantacion y mantenimiento de servicios de seguridad e higiene
del trabajo. Para tal fin el Ministerio establecera de acuerdo a sus recursos, 10s organismos
centrales, regionales, departamentales y locales que, en coordinacion con otras

instituciones, desarrollaran las acciones pertinentes.
El Ministerio en lo que se refiere a esta materia tendra a su cargo:

e Las condiciones de saneamiento y de seguridad contra los accidentes y las

enfermedades en todos los lugares de produccién, elaboracion y comercio.

e La ejecucidn de medidas generales y especiales sobre proteccion de los trabajadores

y poblacién en general, en cuanto a prevenir enfermedades y accidentes.

e Laprevencion o control de cualquier hecho o circunstancia que pueda afectar la salud
y la vida del trabajador o causar impactos desfavorables en el vecindario del

establecimiento laboral.
LEY DE INSPECCION SANITARIA DE LA CARNE
CAPITULO | OBJETO Y DEFINICIONES

En el Art. 1.- Explica que el objetivo de esta ley es la regulacion de la inspeccion sanitaria
de la carne y sus derivados, en los mataderos publicos y privados, en los establecimientos

industriales y en los expendios al publico consumidor.
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La inspeccidn sanitaria de la carne la llevardn a efecto el Ministerio de Agricultura y
Ganaderia, el de Salud Publica y asistencia Social, por medio de Inspectores autorizados

a este fin.

Los Inspectores del Ministerio de Agricultura y Ganaderia actuaran solamente en los

mataderos.

Los Inspectores del Ministerio de Salud Publica y Asistencia Social actuaran en los
establecimientos industriales de la carne, derivados y en los expendios al publico

consumidor.

Para los efectos de control tributario municipal en los mataderos privados con fines
industriales, la Alcaldia del lugar mantendréa un Inspector cuyo salario sera pagado por la

empresa.

CAPITULO II

De la Inspeccion

En el Art. 5. Explica que todo animal destinado a la matanza estara sujeto a un examen
previo (ante-mortem) practicado por los Inspectores del Ministerio de Agricultura y

Ganaderia.

Mediante el cual se determina si el animal presentare sintomas de enfermedad sera
separado de los sanos. El Inspector podré autorizar su matanza pero en lugar distinto de
aquél en que se verifique la de los sanos. En todo caso, siempre sera dentro del mismo

matadero.
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En el CAPITULO IIl, Del Comercio de la Carne y sus derivados

Queda terminantemente prohibido el expendio de la carne para consumo humano, asi
como la exportacion de las canales, despojos o sus partes, si no han sido inspeccionados

y aprobados por los Inspectores del Ministerio de Agricultura y Ganaderia.
CAPITULO IV: De las Sanciones y Procedimientos

En el art. 21.Explica que toda persona que expenda o transporte para el comercio interno
o internacional cualesquiera carnes o productos alimenticios derivados de la carne, que no
hubieren sido autorizados para el consumo humano por los Inspectores, sera castigada con

multa de cien a mil colones ($11,428.57) y el decomiso de la carne y productos.
Y por ultimo en el CAPITULO V segun las Disposiciones Generales

Queda establecido que la compra venta de todo animal destinado a la matanza se hara por

el sistema de peso.
MINISTERIO DE AGRICULTURA Y GANADERIA (MAG).

Este ministerio tiene como principal obligacion la aplicacion de las leyes sectoriales,
especialmente en lo que se refiere a bosques, vida silvestre y agua, pero para su uso

agropecuario.

A nivel municipal también existe competencia para la Gestion Ambiental, el control lo
ejercen directamente las alcaldias. La base legal para su fundamento es el Codigo
Municipal, el cual brinda autonomia suficiente para que, mediante decisiones de tipo local
en coordinacion con otras instituciones del Gobierno, se pueda ejercer algun control o

implementar medidas de proteccion o conservacion del medio ambiente.
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Entre los procedimientos a seguir por parte del Ministerio de Salud y Asistencia Social
para el establecimiento del negocio esta el cumplimiento a la Norma Técnica Alimentaria
emitida en el Diario Oficial el 8 de noviembre de 2013, segun el articulo 1 de dicha norma

tiene como objeto:

Art. 1.- La presente Norma técnica tiene por objeto establecer los requisitos sanitarios que
deben cumplir los establecimientos dedicados al procesamiento, produccion, envasado,
almacenamiento, distribucion y comercializacion de alimentos; para otorgar la

autorizacion de funcionamiento.

Mientras que el articulo dos de la presente norma establece el &mbito de aplicacion.

Art. 2.- La presente Norma técnica es de cumplimiento obligatorio para personas
naturales y juridicas que se dedican al procesamiento, produccién, envasado,
almacenamiento, distribucion y comercializacion de alimentos; entre los que se incluyen:
panaderias, procesadoras de productos lacteos, envasadoras de aceite, supermercados,
restaurantes, servicios de banquete, salas de té, comedores, pupuserias, cafeterias, tiendas
de conveniencia, molinos de nixtamal, procesadoras de conservas, dulces, fruta en
conservas, jaleas, mermeladas, sorbetes y helados, salsas, envasadoras de mieles, semillas
y otros establecimientos de alimentos similares. Asi también aplican para todas las
bodegas secas y cuartos frios, incluidos aquellas que sean distribuidoras de alimentos,
aditivos alimentarios, como las que estén ubicadas en el interior de los establecimientos
comerciales, establecimientos de salud, Universidades, Centros Educativos y en otros
edificios, de igual manera aplica para las unidades de transporte de alimentos procesados

perecederos y no perecederos, todos deben cumplir los requisitos sanitarios
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correspondientes, establecidos en la presente Norma técnica, para obtener la autorizacion

de funcionamiento.

La persona o sociedad que apertura un establecimiento dedicado al procesamiento y
comercializacion de alimentos debe cumplir con los requisitos especificados en los

siguientes articulos de la Norma Técnica Alimentaria.

Ubicacion y alrededores

Art. 5.- Los establecimientos alimentarios deben estar ubicados en zonas o lugares no
expuestos a contaminacion fisica, quimica o bioldgica y de actividades industriales que

constituyan una amenaza grave de contaminacion de los alimentos.

Alrededores del area donde se preparan alimentos

Art. 6.- Los alrededores o &reas exteriores del establecimiento donde se preparan
alimentos deben mantenerse limpios, libres de maleza, estancamientos de aguas,

promontorios de desechos sélidos y polvo.

Infraestructura

Art. 7.- Dentro del edificio, el area de preparacion y almacenamiento de alimentos, debe
disponer de barreras efectivas para impedir el ingreso de plagas como: insectos, roedores,

aves, quiropteros u otra fauna nociva y otros contaminantes.

La edificacion en cuanto a su disefio, construccion y tamafio debe ser tal que facilite su

mantenimiento y operaciones sanitarias, conforme a la actividad correspondiente.
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Pisos

Art. 8.- Las superficies del piso deben ser de material impermeable para evitar la
contaminacion y que faciliten los procesos de limpieza y desinfeccion, no deben presentar
dafos ni grietas. Segun el tipo de actividades del establecimiento, se requiere de la
instalacion de desagties para la evacuacion rapida de las aguas que se generen con desnivel

del dos por ciento al desagtie.

En el area de preparacion de alimentos de establecimientos alimentarios y otras
procesadoras artesanales de alimentos con procesos himedos, ademas de lo establecido
en el inciso anterior, se requerird que las uniones entre el piso y las paredes sean

redondeadas.

Paredes

Art. 9.- Las paredes internas de las areas de procesamiento y manipulacion de alimentos

deben ser impermeables, lisas, de color claro, limpias y en buen estado.

Techos

Art. 10.- Los techos deben estar construidos de material impermeable que impidan la
acumulacion de polvo, contaminantes y anidamiento de plagas, en caso de contar con cielo

falso, debe mantenerse en buen estado y limpio.

Si el establecimiento cuenta con plafon de concreto, debe mantenerse en buen estado, libre

de grietas, de superficie lisa, lavable y que no constituya riesgo de contaminacion.
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Ventanas

Art. 11.- Las ventanas y otras aberturas de las areas de preparacion y almacenamiento de
alimentos deben estar provistas de malla numero diez o doce, u otros equivalentes que
impidan el ingreso de insectos, roedores y otras plagas, ademas que sean faciles de

desmontar y limpiar.

Las repisas de las ventanas deben tener un declive del diez por ciento para evitar la

acumulacion de polvo e impedir su uso para almacenar objetos.

Puertas

Art. 12- Las puertas de la zona de produccion de alimentos deben estar construidas de

material no absorbente, lisas y de facil limpieza, con bisagras que accionan en vaivén.

[luminacidn y ventilacion

Art. 13.- El establecimiento alimentario debe disponer de luz natural o artificial y tener un
sistema efectivo de ventilacion natural o artificial, conforme lo establece el Reglamento
General Sobre Seguridad e Higiene en los Centros de Trabajo, del Ministerio de Trabajo

y Prevision Social.

Equipos de ventilacién

Art. 14.- Los aparatos o equipos utilizados tales como: ventiladores, campanas
extractoras, extractores de calor, aires acondicionados y otros, deben recibir

mantenimiento preventivo dos veces al afio.

En caso de que la ventilacion natural sea afectada, se deben adoptar métodos mecanicos

de ventilacién forzada que ayuden a controlar la temperatura en el ambiente interno.
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Calidad y cantidad del agua

Art. 15.- El establecimiento alimentario debe disponer de agua potable en calidad y
cantidad suficientes, en todas las areas requeridas, con instalaciones apropiadas para su
almacenamiento y distribucion, conforme lo establece el instrumento técnico juridico

correspondiente.

Agua para consumo humano

Art. 16.- El agua suministrada para consumo humano debe ajustarse a los requisitos
fisicoquimicos y microbiolégicos, conforme lo establece el instrumento técnico juridico
correspondiente, en el caso de utilizar agua envasada, ésta debe contar con el Registro

Sanitario Vigente.

Almacenamiento de agua.

Art. 17.- La cisterna o tanque para almacenar agua debe estar protegida de contaminantes
externos, debe lavarse y desinfectarse cada seis meses y presentar su respectivo registro
de limpieza y desinfeccion; el agua almacenada debe tener un limite de 0,3 a 1,1 mg/l de
cloro residual libre. Si en el establecimiento alimentario existieran equipos de tratamiento
con filtracion, ldmpara ultravioleta (UV), desinfeccion con ozono u otro desinfectante, el
responsable debe presentar registro de limpieza y mantenimiento de los mismos y

controles de calidad del agua.

Lavado y desinfeccion de frutas, verduras y otra materia prima

Art. 18.- Los alimentos crudos que se utilizan como materia prima deben lavarse y
desinfectarse con métodos y productos quimicos especiales para alimentos; la dosis debe

ser la indicada por el fabricante. En la sala de preparacion de alimentos debe mantenerse
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la informacidn acerca de las concentraciones de los quimicos u otros desinfectantes y los

tiempos de desinfeccion de la materia prima.

Si se usan concentraciones a base de cloro, las soluciones deben mantenerse con vifietas
de informaciéon que especifiquen la fecha de preparacién, vencimiento y las dosis

recomendadas.

Si se utiliza ozono como método de desinfeccidon, debe mantenerse informacién acerca
del funcionamiento del equipo, fechas de cambio de filtros y los tiempos de aplicacion de

la ozonizacion.

En la visita realizada por el inspector designado por el Ministerio de Salud y Asistencia

Social tendra que ser llenada la respectiva ficha de evaluacion sanitaria de los

establecimientos alimentarios. (Ver ANEXO N°5).

2. FIJACION DE PRECIOS.

En cuanto a la fijacion de precios para los productos anteriormente mencionados como lo
son la leche y la carne se deben cumplir y respetar ciertos pardmetros que se establecen
en los acuerdos emitidos por Asamblea General Universitaria y de acuerdo a lo establecido
en el art. 153 incisos 2 y3 de las Disposiciones Generales del Presupuesto, que
literalmente dice: ElI Poder Ejecutivo en los Ramos de Agricultura y Ganaderia y
Ministerio de Hacienda, fijara por medio de acuerdo, el precio de las mercaderias,

maquinaria, equipo y servicios.
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5.9. Estudio econdmico financiero.

5.9.1. Plan de inversion.

Con este estudio se han determinado las caracteristicas economicas del proyecto y
viabilidad del mismo, a través del detalle para su puesta en marcha con sus respectivas
proyecciones de cinco afos, lo que conlleva a determinar las necesidades de inversion, los

costos de operacion, gastos, ingresos y escenarios de proyecciones de ventas.

El estudio de inversion se determina mediante la aplicacion de los siguientes elementos
gue permiten identificar las necesidades de inversion en activos fijos e intangibles; asi
como el monto correspondiente en capital de trabajo necesario para el funcionamiento de
una Planta Procesadora para Productos Lacteos y una Planta Procesadora para Productos
Embutidos. Seguidamente se desarrollan cada uno de los elementos necesarios, con sus

respectivos costos estimados.
INVERSIONES FIJAS.
e Equipo de oficina.

Los muebles y enseres forman parte de las inversiones fijas y son una pieza principal para
el funcionamiento administrativo de una planta procesadora, para ello a continuacion se
detallan los muebles y enseres necesarios con sus respectivo costo para la implementacion
y funcionamiento de una planta procesadora para productos lacteos y una planta

procesadora para productos embutidos.
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Tabla 5.17: Total inversion en equipo de oficina.

EQUIPO DE OFICINA
MOBILIARIO CANTIDAD PRECIO TOTAL
Teléfono 1 $ 20.00 | $ 20.00
Escritorio 1 $ 50.00 | $ 50.00
silla plastica 4 $ 6.00 | $ 24.00
Silla con rodos 4 $ 25.00 | $ 100.00
Computadora 1 $ 400.00 | $ 400.00
Impresora 1 $ 50.00 | $ 50.00
Mueble para computadora 1 $ 40.00 | $ 40.00
Archivero de metal 1 $ 25.00 | $ 25.00
Contémetro 1 $ 35.00 | $ 35.00
TOTAL $ 744.00

Fuente: Tabla elaborada por grupo de investigacién. Junio 2016.

El equipo de oficina requerido asciende a un monto de inversion inicial de $744.00, para
la puesta en marcha de las plantas procesadoras de alimentos en el Centro de Investigacion

y Précticas de Santiago Nonualco.

e MAQUINARIAY EQUIPO ACTUAL.

La maquinaria y equipo es necesaria y esencial para la produccion de productos lacteos y
embutidos. Actualmente el Centro de investigacion y Practicas de Santiago Nonualco
cuenta con una inversion en maquinaria y equipo para la Planta Procesadora en el rubro
de productos lacteos y embutidos, la cual ha sido realizada anteriormente a este estudio.
Por lo tanto no se toma en cuenta para efectos de determinacion del presupuesto de

inversion.

Seguidamente se detalla la maquinaria y equipo a adquirir en el rubro de productos lacteos
y embutidos, en este caso es parte fundamental para determinar el total de inversion que
se debe realizar en maquinaria y equipo el Centro de investigacion y Practicas de Santiago
Nonualco para poner en marcha ambas plantas procesadoras.
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MAQUINARIA'Y EQUIPO ACTUAL.

Tabla 5.18: Maquinaria actual para la produccion de productos lacteos.

MATERIAL Y EQUIPO ACTUAL DE LACTEQS

CANTIDAD

PRECIO
UNITARIO

TOTAL

Prensas de acero inoxidable. Capaciad de 150 bs.

$ 1500.00

$  1500.00

cuchillo de acero inoxidable de 14 pulgadas

$ 7000

$ 7000

Cuchillo de acero inoxidable de 12 pulgadas

$  70.00

$ 7000

TOTAL

$ 1,640.00

Fuente: Tabla elaborada por grupo de investigacion. Junio 2016.

Tabla 5.19: Maquinaria actual para la produccion de productos embutidos.

MAQUINARIA Y EQUIPO ACTUAL DE EMBUTIDOS CANTIDAD PRECIO TOTAL
BOMBA DE AGUA COLOR CELESTE. 1 $ 41.95| $ 41.95
LAVAMANO DE PARED DE ACERO INOXIDABLE. 1 $ 579.69 | $ 579.69
VENTILADOR DE TECHO 2 $ 5595 [ $ 111.90
FREGADERO DE ACERO INOXIDABLE. 1 $ 59.95 | $ 59.95
MOLINO DE CARNE. 1 $ 270.00 | $ 270.00
EMBUTIDORA DE CARNE DE 3 LITROS CON ENFUNDADORA METALICA DE ACERO 1 $ 200.00 | $ 200.00
COMBO DE TERMOMETRO E INYECTADORA COLOR NEGRO 1 $ 90.00 | $ 90.00
EMPACADORA AL VACIO. 1 $ 2400.00 | $ 2,400.00
SIERRA PARA CORTAR HUEZO. 1 $ 2066.00 | $ 2,066.00
SIERRA CUARTEADORA SIP SAW ELECTRICA. 1 $ 1,640.00 | $ 1,640.00
GANCHOS PARA ROLA DE PUERCO, 739/1.62 Ibs (acero inoxidable 1/2'X24") 2 $ 2595 | $ 51.90
GANCO PARA ROLA DE RES DE ACERO INOXIDABLE 1/2"'x12"(43g/0.95 Ibs) 2 $ 16.80 | $ 33.60
QUEMADOR O FLAMEADOR 1 $ 564.00 | $ 564.00
CUCHILLO FILETER DE 8" HOA RIGIDA Y SEMI CURVA C/BLANCO. 2 $ 19.00 | $ 38.00
CUCHILLO CURVOS PARA DESHUESE 6" HOJA SEMI FLEXIBLE-CURVA 2 $ 16.00 | $ 32.00
HACHA HOJA DURA DE 6" 2 $ 36.00 | $ 72.00
CUCHILLOS ANCHOS PARA DESHUESE 6" HOJA DESHUESE C/NEGRO 2 $ 2825 $ 56.50
7"X2 1/2 HACHA DE CARNICERO C/NEGRO 2 $ 79.00 | $ 158.00
CUCHILLO DESPELLEJADOR PARA AVES DE 15 CM C/NEGRO 2 $ 12.50 | $ 25.00
CUCHILLO PARA VEGETALES 6" C/BLANCO 2 $ 24.00 [ $ 48.00
CUCHILLO FILETERO 8" MANGO C/BLANCO 2 $ 21.50 | $ 43.00
CUCHILLO PARA DESCUERAR CORDERO 5 1/4 HOJA DE ALTO CARBONO 2 $ 8150 [ $ 163.00
CUCHILLO PARA DESCUERAR CORDERO 5 1/4 COLOR NEGRO 2 $ 25.00 | $ 50.00
CUCHILLO PARA DESCUERE 6" C/NEGRO 2 $ 25.00 | $ 50.00
CUCHILLO EN ANGULO RECTO 6" COLOR VERDE 2 $ 31.00 | $ 62.00
SEGUETA CROMANDA (SIERRA GRANDE) 1 $ 121.50 | $ 121.50
PISTOLA SANI LAV PARA ENJUAGUE (BRONCE) 1 $ 89.27 [ $ 89.27
MESA DE ACERO INOXIDABLE CON RODOS 2 $ 290.00 | $ 580.00
TECLE CADENA CON CAPACIDAD PARA 2 TONELADAS COLO ROJO 1 $ 139.00 | $ 139.00
BATIDORA DE CARNE, COLOR BLANCO 1 $ 610.00 | $ 610.00
LICUADORA CON BASE DE METAL 1 $ 94.05 | $ 94.05
BASCULA METALICA COLOR BLANCO 200 LIBRAS 1 $ 180.00 | $ 180.00
BASCULA METALICA COLOR BLANCO DE 32 ONZAS 1 $ 49.50 | $ 49.50
COCINA DE TRES QUEMADORES 1 $ 3097 [ $ 30.97
ARMARIO(GAVETERO PLASTICO, COLOR GRIS) 1 $ 60.00 | $ 60.00
SILLA METALICA PLEGABLE C/NEGRO 2 $ 19.50 | $ 39.00
ESTANTE METALICO COLOR BLANCO 3 $ 78.50 | $ 235.50
MUEBLE PARA COCINA COLOR OCRE O ROJO (TRASTERO METALICO) 1 $ 35.00 | $ 35.00
MUEBLE PARA COCINA CODE MADERA COLOR MARFIL 1 $ 170.00 | $ 170.00
VENTILADOR DE PISO 1 $ 50.00 | $ 50.00
GAMBREL PARA PUERTO, 1.3 Kg/3lbs 1 $ 47.90 | $ 47.90
SISTEMA IM200 C/NEGRO 1 $ 161.90 | $ 161.90
PIEDRA MEDIANA 1" X 2" X8" 1 $ 3051 [ $ 30.51
TIJERAS PARA CORTE DE VICERAS Y TRIPA (ACERO INOXIDABLE DE 3-3/8") 2 $ 31.00 [ $ 62.00
GANCHO OPERARIO BBC. MANGO DE PLASTICO CHICO C/NARANJA DE 9 CM. 2 $ 11.25 | $ 22.50
TOTAL INVERSION $11,715.09

Fuente: Tabla elaborada por grupo de investigacién. Junio 2016.
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MAQUINARIA'Y EQUIPO A ADQUIRIR.

Tabla 5.20: Maquinaria a adquirir para la produccién de producto lacteos.

MAQUINARIA A ADQUIRIR
PRODUCTOS LACTEOS
PRECIO
EQUIPO Y MATERIALES CANTIDAD UNITARIO TOTAL
Tinas de cuajado de acero inoxidable(capacidad 500 botellas) 2 $ 600.00| $ 1,200.00
Prensas de acero inoxidable. Capacidad de 75 a 100 Ibs. 1 $ 1200.00] $ 1,200.00
Marmita para 25 galones 1 $ 4500.00] $ 4,500.00
Pasteurizadora elctronica mecénica 1 $ 15,000.00( $ 15,000.00
Homogenizador 1 $ 4,000.00] $ 4,000.00
Tanque de enfriamiento para 500 botellas 1 $ 3,600.00( $ 3,600.00
Descremadora 1 $ 4,000.00| $ 4,000.00
Barriles blancos 2 $ 50.00| $ 100.00
Canastas blancas 5 $ 6.00( $ 30.00
Mesas de acero inoxidable con rodos. 2 $ 600.00| $ 1,200.00
Cubetas blancas de cinco galones 4 $ 10.00| $ 40.00
Manguera 1 $ 20.00| $ 20.00
Tamizadores 2 $ 35.00| $ 70.00
Paletas industriales de acero indxidables 2 $ 27.00| $ 54.00
Liras para corte 2 $ 250.00] $ 500.00
Lavatrastos de tres compartimiento 1 $ 1400.00] $ 1,400.00
Bomba de desplazamiento positivo. 1 $ 700.00] $  700.00
Mantas 6 $ 4.00( $ 24.00
Moldes de teflon grandes 3 $ 18.00 | $ 54.00
Moldes de teflén pequefio 10 $ 4.00| $ 40.00
Cuarto frio de refrigeracion ( 3m3) 1 $ 8,000.00| $ 8,000.00
Mueble para cocina (trastero metalico) 1 $ 35.00( $ 35.00
Mueble para cocina de madera 1 $ 170.00| $ 170.00
Estanteria de acero inoxidable 3 $ 200.00| $ 600.00
Bascula electrénica de pie 1,000 libras 1 $ 500.00 | $ 500.00
Aire acondicionado mastertech (12,000 BTU) 1 $ 579.00] $ 579.00
Lavamanos de pared de acero inoxidable 1 $ 500.00 | $ 500.00
Silla metalica plegable 2 $ 19.50 | $ 39.00
Analizador de leche 1 $ 3,300.00{ $ 3,300.00
Tanque de almacenamiento de agual,000 litros 1 $ 100.00| $ 100.00
Caldera y tuberia 1 $ 10,400.00| $ 10,400.00
Enfriador y/o banco de hielo 1 $ 1,000.00( $ 1,000.00
Selladora de calor 1 $ 500.00 | $ 500.00
Bomba de traslado de agua 2 $ 450.00] $  900.00
Termoémetro digital ( Amplio rango) 1 $ 150.00| $ 150.00
PH metro digital 1 $ 200.00] $ 200.00
hidrolavadora 1 $ 400.00 | $ 400.00
cuchillo de acero inoxidable de 14 pulgadas 1 $ 70.00| $ 70.00
Cuchillo de acero inoxidable de 12 pulgadas 1 $ 70.00| $ 70.00
Prueba de reductasa (Prueba con termo bafio) 1 $ 1200.00| $ 1,200.00
TOTAL $66,445.00

Fuente: Tabla elaborada por grupo de investigacion. Junio 2016.
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Tabla 5.21: Maquinaria a adquirir para la produccién de embutidos.

MAQUINARIA'Y EQUIPO A ADQUIRIR DE EMBUTIDOS

MAQUINARIA'Y EQUIPO CANTIDAD | PRECIO TOTAL
Mezcladora 1 $ 350000 $ 3,500.00
Clter 1 $ 203500 9% 2,035.00
Moldes para jamon en acero inoxidable 4 $ 2500 $ 100.00
Rebanador de embutidos 1 $ 250000 $ 2,500.00
Marmita de coccion para 25 galones. 1 $ 450000 $ 4,500.00
Caldera de vapor 1 $ 13400.00 | $ 13,400.00
Molino de cuchillas para carne 1 $ 250000 $ 2,500.00
Selladora de calor 1 $ 65000 $ 650.00
Bascula de pie 1 $ 85000 $ 850.00
Picatodo industrial 1 $ 350000 $ 3,500.00
Cuchillos de acero inoxidable juego 1 $ 15000 $ 150.00
Mesas de acero inoxidable con rodos 2 $ 45000 $ 900.00
Depositos 4 $ 500|$ 20.00
Manguera 1 $ 20.00 | $ 20.00
Lavatrastos industrial 1 $ 140000 $ 1,400.00
Cuarto frio de congelacion 1 $ 12500.00 | $ 12,500.00
Empacadora al vacio. 1 $ 240000 | $ 2,400.00
Amarrador de chorizos. 1 $ 55000 $ 550.00
Tanque de almacenamiento de agua. 1 $  100.00| $ 100.00
Tanque de enfriamiento de agua. 1 $ 460000 $ 4,600.00
Aire acondicionado mastertech (12,000 BTU) 1 $ 579.00( $ 579.00
TOTAL $  56,754.00

Fuente: Tabla elaborada por grupo de investigacion. Junio 2016.

Tabla 5.22: Inversion total de maquinaria y equipo para la produccién de productos

lacteos y embutidos.

MAQUINARIA'Y EQUIPO REQUERIDA.
Total maquinaria a adquirir para la produccion de productos lacteos. $  66445.00
Total maquinaria a adquirir para la produccion de productos embutidos. $  56,754.00
TOTAL INVERSION § 12319900

Fuente: Tabla elaborada por grupo de investigacion. Junio 2016.
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Del detalle de las tablas se determina una inversiéon inicial de $123,199.00 en activos fijos
(maquinaria y equipo) requerida para el funcionamiento de una Planta Procesadora de
Productos Lacteos y una Planta Procesadora de Productos Embutidos del Centro de

Investigacion y Précticas de Santiago Nonualco.

e CONSTRUCCIONES E INFRAESTRUCTURA.

El monto para la construccién de cada planta procesadora asciende a un monto de
inversion para construccion de $6,273.65 que se utilizaran para la construccion de la

planta procesadora de productos lacteos.

e VEHICULO.

El vehiculo es base primordial para la conservacion de los productos durante su trayecto
desde la planta procesadora hasta los distribuidores comerciales, para ello se hara una
inversion inicial de $25,000.00, para la compra de un Vehiculo ISUZU refrigerante afio
2009, adecuado para el traslado y conservacion de los productos lacteos y embutidos
producidos por las plantas procesadoras de productos lacteos y embutidos del Centro de

Investigacion y Précticas de Santiago Nonualco.

TOTAL INVERSION FUA.

La inversion inicial en activos fijos en la que debe incurrir el Centro de Investigacion y
Préacticas de Santiago Nonualco para iniciar labores en la Planta Procesadora de productos
lacteos y en la Planta Procesadora para Productos Embutidos es de $123,199.00. Dividida
en $66,445.00 para la Planta Procesadora de lacteos y $56,754.00, para la planta
procesadora de embutidos; de los cuales el 80% corresponden a inversiones en activos

fijos como maquinaria y equipos de procesamiento. Asi mismo se incurrira en inversion
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de equipo de oficina por la cantidad de $744.00, compra de un vehiculo Isuzu Refrigerante
afio 2004 por el precio de $ 25,000.00 para el transporte 6ptimo del producto terminado;

mas los gastos de construccion de la planta procesadora de lacteos.

2. GASTOS PREVIOS A LA PRODUCCION:

e SUELDOS

En este punto se obtiene el total de gastos previos a la produccién en que deben incurrir
las plantas procesadoras de productos lacteos y embutidos en concepto de sueldos de mano
de obra de produccion. Los cuales generan un gasto anual de $11,808.00. En la siguiente

tabla se detalla el personal requerido y el pago en concepto de sueldos.

Sueldos: Aplicados de acuerdo a los salarios vigentes por las Empresas Industriales de El

Salvador.

Tabla 5.23: Inversién mano de obra directa de produccion.

INVERSION MANO DE OBRA DIRECTA DE PRODUCCION.
CARGO SUELDO MENSUAL | SUELDO ANUAL
Operario 1 ( Embutidos ) $ 246.00 | $ 2,952.00
Operario 2 ( Embutidos ) $ 246.00 | $ 2,952.00
Operario 3 ( Lacteos) $ 246.00 | $ 2,952.00
Operario 4 (LActeos) $ 246.00 | $ 2,952.00
TOTAL ANUAL $ 984.00 | $ 11,808.00

Fuente: Tabla elaborada por grupo de investigacion. Junio 2016.
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e COSTOS DE PROMOCION PREVIOS A LA PRODUCCION.

El Centro de Investigacion y Practicas de Santiago Nonualco invertira en un monto total
de $575.00, en actividades de promocion de los productos lacteos y embutidos, los cuales
se dividen en implementacién de Banner publicitarios ubicados en las Plantas
Procesadoras, una vez al afio se realiza el festival gastrondmico en donde se daran
degustaciones de productos; asi como en los puntos de ventas y afiches para dar a conocer

los productos.

e TOTAL INVERSION EN PROMOCION

Tabla 5.24: Gastos de Promocion anual.

GASTOS DE PROMOCION
Degustaciones en Festival GastronOmicos $ 75.00
Degustaciones en puntos de venta $ 400.00
Afiches $ 40.00
Banners $ 60.00
TOTAL $ 575.00

Fuente: Tabla elaborada por grupo de investigacién. Junio 2016.

INICIACION PUESTA EN MARCHA.
Para dar inicio a las operaciones de produccion de la Planta Procesadora de Productos
Lacteos sera necesario inaugurar dicha planta del Centro de Investigacion y Practicas de

Santiago Nonualco, la cual tendra un costo de $1,369.26.

MATERIALES DE OFICINA.
La papeleria es parte fundamental en una empresa, permite registrar cada una de las
necesidades e inquietudes, y sugerencias de los clientes, facilitando asi una pronta

respuesta con el proposito de satisfacer cada una de las necesidades presentadas en el
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mercado objetivo. A continuacion, se detallan las necesidades de materiales de oficina

para la planta procesadora de productos lacteos y la planta procesadora de productos

embutidos del Centro de Investigacion y Préacticas de Santiago Nonualco.

Tabla 5.25: Gastos en materiales de oficina.

MATERIALES DE OFICINA
MATERIAL MEDIDA CANTIDAD PRECIO TOTAL
Paginas papel bond Resma 48 $ 4.00 | $ 192.00
Lapiceros Caja 10 $ 180 ($ 18.00
Tinta para impresora Cartucho 12 $ 25.00 | $ 300.00
Fastener Caja 3 $ 6.00 | $ 18.00
Folder Caja 1 $ 1200 | $ 12.00
TOTAL $ 540.00

Fuente: Tabla elaborada por grupo de investigacién. Junio 2016.
El monto de inversion inicial de materiales de oficina en el que debe incurrir el Centro de
Investigacion y Practicas de Santiago Nonualco suma la cantidad de $540.00, para llevar

a cabo las actividades diarias de operacion en dichas plantas.
Gastos Indirectos de Fabricacion.

El costo por equipo de manufactura para garantizar la higiene y seguridad de la produccion
asciende a un monto $1,078.56 anualmente, equipo que sera proporcionado diariamente
por la empresa las mascarillas, redecillas y guantes; en cuanto a las botas y batas seran

entregados a los operarios dos veces en el afo.
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Tabla 5.26: Inversién en Equipo de manufactura.

PRESUPUESTO DE GASTOS INDIRECTOS DE FABRICACION.
EQUIPO DE MANUFACTURA PARA PLANTA DE EMBUTIDOS CANTIDAD | PRECIO | TOTAL ANUAL

Mascarilla descartable 864 $ 0169 138.24
Redecilla descartable 864 |$ 0169 138.24
Guantes blancos quirdrgicos ( Pares ) 864 $ 020]8 172.80
Bata blanca $ 500($ 30.00
Botas blancas ( Pares ) $ 1000]$ 60.00
TOTAL EQUIPO DE MANUFACTURA PARA PLANTA DE EMBUTIDOS $ 539.28

EQUIPO DE MANUFACTURA PARA PLANTA DE LACTEOS CANTIDAD | PRECIO | TOTAL ANUAL

Mascarilla descartable 864 |§ 01689 138.24
Redecilla descartable 864 $ 016]% 138.24
Guantes blancos quirdrgicos ( Pares ) 864 |§ 02089 172.80
Bata blanca $ 5009 30.00
Botas blancas ( Pares ) $ 1000]$ 60.00
TOTAL EQUIPO DE MANUFACTURA PARA PLANTA DE LACTEOS $ 539.28
TOTAL DE EQUIPO DE MANUFACTURA DE EMBUTIDOS Y LACTEOS $ 1,078.56

Fuente: Tabla elaborada por grupo de investigacion. Junio 2016.

CAPITAL DE TRABAJO.

Aqui se determina el dinero necesario para el funcionamiento del negocio durante el
primer ciclo productivo, tiempo que transcurre desde que inician las operaciones hasta que
este obtenga dinero en cantidad suficiente para seguir operando normalmente sin que se
requiera inversion. El capital de trabajo se divide en dos elementos, los cuales se definen

posteriormente:

o Realizable: Se refiere a la materia prima o insumos requeridos para la produccién de
productos lacteos y embutidos, los cuales requieren almacenamiento para su
conservacion. A continuacion, se detalla el monto por afio con el que el Centro de

Investigacion y préacticas de Santiago Nonualco debe invertir para contar con la
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materia prima de calidad y oportuna para la elaboracion de dichos productos con el

cual se pretende minimizar el desabastecimiento.

Tabla 5.27: Compra de Materia Prima.

PRESUPUESTO DE COMPRAS CONSOLIDADO
MATERIARRINA Mot | mo2 | M3 | Ao | oS
e e e b podcen e procucs Ets |5 SB20782 1§ SBR[ S N0LISR6|§  1M2K0|S  06A0M
Meer prme e B oo podtos Licos | $ 863536918 630369(S  GROM(S  WIGLE3|S ML
TOTAL § R3S R3S 101N0B|§  1BKBR|S MM

Fuente: Tabla elaborada por grupo de investigacién. Junio 2016.

e Disponible: Es el dinero disponible con el que cuentan las plantas Procesadoras de

Productos Lacteos y Embutidos del Centro de Investigacion y Précticas para cubrir

gastos de servicios basicos tales como: agua, energia eléctrica, teléfono, etc.

Tabla 5.28: Servicios basicos

SERVICIOS BASICOS

SERVICIO

PAGO MENSUAL

PAGO ANUAL

ENERGIA ELECTRICA

210.00

2,520.00

$ $
AGUA $ 112.00 | $ 1,344.00
TELEFONO $ 112.00 | $ 1,344.00
GASOLINA $ 126.00 | $ 1,512.00
GAS $ 63.00 | $ 756.00
TOTAL $ 623.00 | $ 7,476.00

Fuente: Tabla elaborada por grupo de investigacion. Junio 2016.

Anualmente las Plantas Procesadoras de Productos lacteos y embutidos generaran un

gasto por la obtencion de servicios basicos de $7,476.00, los cuales forman parte

fundamental en el funcionamiento diario de dichas plantas.
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INVERSION TOTAL.

La inversion total se determind mediante la suma de la inversion fija, activos intangibles
(gastos previos a la produccion), determinando asi el monto total por afio del Plan de
inversion del proyecto. A continuacion, se detallan todos los elementos que conforman el
Plan de Inversidn, a realizar en el afio cero donde se debe invertir para la implementacion
de la Planta Procesadora de Embutidos un total de $84,498.24, mientras que para la Planta

Procesadora de Productos Lacteos se invertird un monto total de $74,688.31.

Tabla 5.29: Presupuesto o Plan de Inversion del Negocio para productos embutidos.

PRESUPUESTO DE INVERSION
PRODUCTOS EMBUTIDOS.
CONCEPTO | ANO 0
INVERSIONES FIJAS
Muebles y enseres $ 744.00
Magquinaria y equipo para productos embutidos $ 56,754.00
Construccién de caseta para vigilantes $ 371.79
Vehiculo Refrigerante $ 25,000.00
Limpieza y ordenamiento de areas verdes $ 1,088.45
TOTAL DE INVERSION FIJA $ 83,958.24
GASTOS PREVIOS DE PRODUCCION
Material de oficina $ 540.00
TOTAL GASTOS PREVIOS A LA PRODUCCION $ 540.00
GASTOS INDIRECTOS DE FABRICACION
TOTAL GASTOS INDIRRECTOS DE FABRICACION  $ -
CAPITAL DE TRABAJO
TOTAL CAPITAL DE TRABAJO $ -
TOTAL DE INVERSION $ 84,498.24

Fuente: Tabla elaborada por grupo de investigacion. Junio 2016.
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Tabla 5.30: Presupuesto o Plan de Inversion del Negocio para productos lacteos.

PRESUPUESTO DE INVERSION
PRODUCTOS LACTEOS.
CONCEPTO | ANO 0
INVERSIONES FIJAS
Maquinaria y equipo para productos lacteos $ 67,045.00
Construccion e infraestructura $ 6,273.65
TOTAL DE INVERSION FIJA $ 73,318.65
GASTOS PREVIOS DE PRODUCCION
Puesta en marcha (inaguracion) $ 1,369.66
TOTAL GASTOS PREVIOS A LA PRODUCCION $ 1,369.66
GASTOS INDIRECTOS DE FABRICACION
TOTAL GASTOS INDIRRECTOS DE FABRICACION $ -
CAPITAL DE TRABAJO
TOTAL CAPITAL DE TRABAJO $ -
TOTAL DE INVERSION $ 74,688.31

Fuente: Tabla elaborada por grupo de investigacién. Junio 2016

5.9.2. Estudio de Ingresos y Egresos.

Este estudio se realiz6 con el propdsito de determinar los futuros ingresos y egresos en los
que incurrirdn el Centro de Investigacion y Practicas de Santiago Nonualco con el
funcionamiento de la planta procesadora de productos embutidos y la planta procesadora
de productos lacteos. Para facilitar la determinacidn de los precios de los productos lacteos
y embutidos se realizd el prorrateo de materiales, costos fijos, gastos indirectos de
fabricacion y los resultados se detallan en una hoja de costeo para cada rubro de
produccion. Partiendo de la hoja de costeo se elaboraron los diferentes presupuestos de
ingresos y egresos para el negocio. A continuacion, se presentan las hojas de costeo de

ambas lineas de productos.
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Tabla 5.31: Hoja de Costeo para productos lacteos.

HOJA DE TRABAJO PARA COSTOS DIRECTOS DE PRODUCCION DE PRODUCTOS LACTEOS
Producto A:  Queso Fresco Producto B: ~ Queso Duro Producto C;  Quesillo Especial ProductoD:  Quesillo Corriente Producto E: Crema Producto F:  Requeson
. " Cantidad | Costo/Unid | CostoTotal | Cantidad Costo/Unid Costo Total | Cantidad | Costo/Unid | Costo Total | Cantidad | Costo/Unid | Costo Total Cantidad Costo/Unid | Costo Total | Cantidad  Costo/Unid | Costo Total
Costo Variable de Produccion
Q ) ®) Q ®) ©) Q ) ) Q ) ® Q ®) ) Q @) @)
1. Materia Prima y Materiales
Botelas de Leche 87 $0.30 $26.10, 262 $0.30 $7860f 175 $0.30 $52.50 175 $0.30 $52.50
Pastilla Cuajo 175 $0.13 $023] 525 $0.13 5068 017 $0.13 $002( 017 $0.13 $0.02
Libra de Sal 125 $0.08 $0.10, 525 $0.08 $0420 15 $0.08 %012 15 $0.08 $0.12 3 $0.08 $0.24
Bolsa Plastica 2 $0.06 $144) 3B $0.06 $228 43 $0.06 $258 43 $0.06 $2.58 17 $0.06 $102 3 $0.06 $1.98
Etiguetado 24 $0.05 $120 38 $0.05 $190 43 $0.05 $215 43 $0.05 $2.15 7 $0.05, $08 3B $0.05 $1.65
Crema 5 $3.37 $16.85
Leche descremada 175 $0.10 $17.50 25 $0.10 $0.25
Harina de trigo 12 $040 $4.80
Stero 215 $0.00 339
Margarina 10 $0.85 $8.50,
11. Mano de Obra Directa
Empleados ( Operario 1y 2) $2.50 $385 $447 $4.47 $L.77 $3.43
111.Costos Fijos $1.66 $2.56 $2.97 $297 $1.18 $2.28
Total $33.22 $90.29 $81.67 $43.12 $57.56 $9.59
Costo variable /Unidad $1.38 $2.38 $1.90 $1.00 $3.39 $0.29
Unidades Diarias/semana 24 38 3 3 i 33
Cantidad Producida al mes 576 912 10320 10320 408.0 792.0
Total Costo Variable Produccion/mes $817.92 $2,197.92 $2,002.08 $1,073.28 $1,395.36 $261.36
Precio de Venta $2.50 $3.00 $250 $1.50 $3.75 $085
Venta Total $1,440.00 $2,736.00 $2,580.00 $1,548.00 $1,530.00 $673.20
FCNo. 013 FCNo. 013 FCNo. 013 FCNo. 013
Margen Costo 51% Margen Costo 80% Margen Costo 8% Margen Costo 69% 91% Margen Costo 39%
vera ol 115729 Costo Tl 709 MagnToel 7%
Mensual
Vita Total Anual ~ $126,086.40 Cvia Total Anual ~ $92,975.04

Fuente: Hoja de costeo elaborada por el grupo de investigacion. Junio 2016.
Nota: Ver ANEXO N°6: Prorrateo para la determinacién de costos para la produccion de productos embutidos y lacteos.
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Tabla 5.32: Hoja de Costeo de productos embutidos.

HOJA DE TRABAJO PARA COSTOS DIRECTOS DE PRODUCCION DE PRODUCTOS EMBUTIDOS

Producto A: Chorizo Producto B: Jamén Producto C: Salchicha Producto D: Mortadela
Costo Variable de Produccién Cantidad | Costo/Unid ; Costo Total | Cantidad Costo/Unid Costo Total ; Cantidad | Costo/Unid | Costo Total | Cantidad | Costo/Unid | Costo Total
Q ®) ®) Q ©) ®) Q ®) ©) Q ©) ©)
|. Materia Prima y Materiales
Carne de cerdo 54 $1.75 $94.50 18 $1.75 $31.50 45 $1.75 $46.75 15 $1.75 $26.25
Soya texturizada color café 18 $1.24 $22.23
Cebolla 3 $0.60 $1.80 3 $0.60 $3.60 15 $0.60 $0.90
Chile verde o rojo 3 $0.55 $1.65
Perejil 2 $1.00 $2.00 1 $1.00 $2.00
Hierva buena 1 $1.00 $1.00
Vinagre tinto 1 $1.20 $1.20
UP longaniza 2 $1.85 $3.70
Saborizantes 0.25 $2.18 $0.55 0.05 $2.18 $0.11
Eritorbato de sodio/Antioxidante 0.18 $3.56 $0.64 0.03 $3.56 $0.11
Nitrito de sodio/Preservante 0.18 $2.25 $0.41 0.03 $2.25 $0.07
Presevante camico 0.18 $5.08 $0.91 012 $5.08 $5.20
Bolsas plasticas de empacado al vacio 108 $0.06 $6.48 30 $0.06 $1.80 75 $0.06 $4.50 37 $0.06 $2.22
Hilo de atar 50 $0.03 $1.50
Tripa colageno 80 $0.01 $0.80
Etiqueta 108 $0.05 $5.40 30 $0.05 $1.50 75 $0.05 $3.75 37 $0.05 $1.85
Hielo 6 $0.03 $0.18 8 $0.03 $0.24
Mezcla Jamon TC 1 $2.02 $2.02
Almidén de papa 05 $0.99 $0.50
Fosfato de sédio/ regulador de acidez 0.05 $2.19 $0.11) 012 $2.19 $231) 003 $2.19 $0.07
Nitrito de sédio/Preservante 0.05 $2.25 $0.11; 012 $2.25 $2.37
Condimento 0.05 $2.17 $0.11
Eritorbato de sédio/Antioxidante 0.05 $3.56 $0.18; 012 $3.56 $3.68
Presevante camico 0.05 $5.08 $0.25 0.03 $5.08 $0.15
Grasa 0 técino 6 $2.50 $8.50
Sal de mesa 15 $0.08 $1.58
Ajo en polvo 15 $1.00 $250, 0.05 $1.00 $0.05
Cémino 05 $1.50 $2.00
Tomillo 05 $1.50 $2.00
Aniz verde 05 $1.50 $2.00
Clavos de olor 0.28 $1.25 $1.53
Pimienta negra 0.25 $5.75 $6.00
Romero 0.05 $1.25 $1.30
Saborizantes 0.12 $2.18 $2.30
Colorantes 012 $1.75 $1.87 0.05 $1.75 $0.09
Almidon de maiz 05 $0.93 $0.47
Papada de cerdo 3 $1.00 $3.00
Sal de cura 0.2 $1.00 $0.20
NUez moscada 0.05 $1.75 $0.09
Pimienta blanca 0.05 $6.24 $0.31
Il. Mano de Obra Directa
Empleados ( Operario 1y 2) $8.86 $2.46 $6.15 $3.03
ll.Costos Fijos $5.89 $1.64 $4.09 $2.02
Total $158.71 $42.35 $116.77 $41.21
Costo variable /Unidad $1.47 $1.41 $1.56 $1.11
Unidades Diarias/semana 108 30 75 37
Cantidad Producida al mes 2592 720 1800.0 888.0
Total Costo Variable Produccion/mes $3,654.72 $986.40 $2,700.00 $950.16
Precio de Venta $1.85 $2.25 $2.00 $2.10
Venta Total $4,795.20 $1,620.00 $3,600.00 $1,864.80
FC No. 013 FC No. 013
Margen Costo 76% Margen Costo 61% Margen Costc 75% Margen Costc 51%
VentaTotal ¢4 gg5 09 Costo Total $8,201.28 MargenTots  70%
Mensual
Vta Total Anual $142,560.00 Cvta Total Anual ~ $99,495.36

Fuente: Hoja de Costeo elaborada por el grupo de investigacion. Junio 2016.
Nota: Ver ANEXO N°6: Prorrateo para la determinacién de costos para la produccién de productos embutidos y

lacteos.
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Posterior a las hojas de costeo se presentan los presupuestos de ingresos y egresos como:

Presupuestos de ingresos

e Presupuesto de ventas

Presupuesto de egresos

e Presupuesto compras

e Presupuesto de costo de produccién
e Presupuesto de mano de obra directa
e Presupuesto de costo de fabricacién

e Presupuesto de gastos de administracién y venta.

a) PRESUPUESTOS DE INGRESOS. Los ingresos que obtendra el Centro de Investigacion y
Practicas de Santiago Nonualco se detallan a continuacion a través de las proyecciones en
cantidades de productos lacteos y embutidos que deben producirse; asi como el presupuesto de
ventas con el cual identificamos los ingresos por afio que se percibiran durante la

implementacion del negocio

e PROYECCIONES DE VENTAS.

La determinacion de las proyecciones de ventas se realizd con el propdsito de calcular la
cantidad de producto en unidades (libras), que se deben producir por afio para poder satisfacer

la demanda de la poblacion.
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Tabla 5.33: Ventas Proyectadas en cantidades de productos embutidos.

PROYECCION DE VENTAS UNIDADES ANUALES

Productos Embutidos (Valores Anuales en Cantidades

PRODUCTO DIARIO [ANO1(A0%)| ANO 2 (A0%)| ANO 3 (A3%) ANO 4 (A3%) ANO 5 (M%)
CHORIZO 108 31104 31104 32037 32998 34318
SALCHICHA 75 21600 21600 20248 22915 23832
JAMON 30 8640 8640 8899 9166 9533
MORTADELA 37 10656 10656 10976 11305 11757
Totales 72000 72000 74160 76385 79440
Fuente: Tabla elaborada por grupo de investigacion. Junio 2016.

Tabla 5.34: Ventas Proyectadas en cantidades de productos lacteos.
PROYECCION DE VENTAS UNIDADES ANUALES

PRODUCTOS LACTEOS | DIARIO |ANO1 (A0%)| ANO 2 (A0%) | ANO 3 (A3%) ANO 4 (A3%) ANO 5 (A4%)
QUESO FRESCO 24 6912 6912 7119 7333 7626
QUESO DURO 38 10944 10944 11272 11610 12075
QUESILLO CORRIENTE 43 12384 12384 12756 13138 13664
QUESILLO ESPECIAL 43 12384 12384 12756 13138 13664
CREMA 17 4896 4896 5043 5194 5402
REQUESON 33 9504 9504 9789 10083 10486
Totales 57024 57024 58735 60497 62917

Fuente: Tabla elaborada por grupo de investigacion. Junio 2016.

Para los productos embutidos se ha realizado una proyeccion anual reflejando en el afio 1 y afio

2, la misma cantidad de productos ya que en el afio 1 se va introducir el producto al mercado

para darlo a conocer, ganar clientes y posicionarse en el mercado, en el afio 2 no se podria hacer

una proyeccion mayor porque seria en ese momento donde se tendran comparaciones con el afio

anterior pudiendo determinar si el producto ha sido aceptable. En el caso del afio 3y 4 se ha

aplicado un incremento del 3% considerando la capacidad de la planta y la demanda del

producto, en el afio 5 se ha determinado un aumento del 4% tomando en cuenta las ventas de

afos anteriores.
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En las proyecciones anuales de los productos lacteos correspondientes al afio 1y 2 no se
realizara ningun incremento en las ventas, debido a que en el afio 1 se introducira el producto al
mercado, en el afio 2 solamente se hard una comparacion del afio anterior para poder determinar
si el producto ha sido aceptado por el mercado objetivo. En el afio 3 y 4 se aplicara un
incremento del 3%, tomando en cuenta la capacidad de la planta y la demanda del producto, asi
mismo se empleara un incremento del 4% en las proyecciones de ventas para el afio 5
considerando siempre la capacidad de la planta y la demanda del producto por parte de los

clientes.

a) PRESUPUESTO DE VENTAS O INGRESOS.

En este presupuesto se plasma y se indica la cantidad de unidades (libras) que se produciran por
afio, calculada a través de la aplicacion matematica de la cantidad de producto a vender por afio
(Proyecciones de ventas en unidades) por el precio unitario de cada producto. Obteniendo de
esta manera los ingresos por afio de ambas plantas procesadoras reflejados en las siguientes

tablas:

Tabla 5.35: Presupuesto proyectado de ventas para productos embutidos.

PRESUPUESTO DE VENTA
Productos Embutidos (Valores Anuales en USD)
PRODUCCCION DEEMBUTIDOS| ~ ARO1(A0%) ANO? (A0%) ANO3 (A3%) ANO4 (A3%) ANOS (M%)
PRECIO | CANTIDAD CANTIDAD CANTIDAD CANTIDAD CANTIDAD
RODCTO | ymamo - [emooucioal ™ loronucioa] "0 bronucioa] " | mmonucioa| MR (emopucipal MORE
CHORZO  |[$ 185|304 [S5T5040| M4 |S STSA40| 3BT | 5026867| 309 | § GLO46TI| 318 |$ 634880
SALCHICHA | $ 2000 2600 |$432000| 2600 |$ 4320000 248 |$ 4449600| 2905 |$ 58088| 280 | § 4766402
JAMON $ 250 840 |$14000| 8640 | 194000 899 |$ 200820 966 |$ NEBN| BN | § A48
MORTADELA | $ 200 1065 (S50 106% |S 23ME0| 1096 |§ 8069|105 | § B[ BT |$ 2469001

TOTALES 142560 | S14256000| 142560 | § 14256000 145411 |$ 14683680] 148319 | $15124190] 152769 | § 15729058
Fuente: Tabla elaborada por grupo de investigacién. Junio 2016.
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Tabla 5.36: Presupuesto proyectado de ventas para productos lacteos.

PRESUPUESTO DE VENTA
Productos Lacteos (Valores Anuals en USD)
PRODUCCCION DE LACTEOS ANOT (M%) ANO2 (A0%) ANO3 (A2%) ANO4(A2%) ANOS (A3%)
CANTIDAD
PRECIO | CANTIDAD CANTIDAD CANTIDAD CANTIDAD

PRODUCTO TR0 bRooucioa INGRESO SA0DUCIDA INGRESO PRO[;\UCID INGRESO SRODUCIDA INGRESO S0DUCIDA INGRESO
QUESO FRESCO § 20| 6 |SU000| 612 [SU28000] 79 [§ 17840 TR [$1830%| 766 |§ 1006565
QUESO DURO § 30| 1004 |S00| 1004 [$RENO0| L | B6%| UG [ SUKLAT| LB |§ BT
QUESILLOCORRIENTE [$ 50| 12384 [S1857600| 12384 |[SI850600| 1275 |§ 19.3328) 13138 [$1970728| 13664 | $ 20457
QUESILLOESPECIAL | $ 25| 12384 [$309000| 12384 [$30%6000| 1275 |§ 3880| 13038 |$308456| 13664 | § 341508
CREMA § 3| 4% |S183000| 4% | S183000| 503 |$ 1890080| N9 S 104BIL2| MR |§ 0B
REQUESON $ 08| %M |S 0BAD| %G04 S BOBAD| 989 [ B3NT5| 10083 |§ 8503|1486 |§ 891319
Totales S04 |$12608640) ST04 | SU608640| 547H |$ 19868%9| 60497 [$13376506| 62917 | $ 13011566

Fuente: Tabla elaborada por grupo de investigacién. Junio 2016.

Este presupuesto refleja los ingresos proyectados que se van a percibir de ambas plantas
procesadoras en el transcurso de 5 afios, determinando que el afio 1 y 2 las ventas de productos
embutidos se mantienen, pues no se ha realizado ningun incremento en ventas debido a la
introduccion del producto, en el afio 3, 4, y 5 se obtendran mayores ingresos debido al aumento

de la produccién en esos afios.

En los ingresos a percibir de la produccion de productos lacteos los ingresos se mantendran en
el afio 1y 2, debido a que no existe ningln incremento en ventas, en los afios 4, 5y 6 se generaran
mayores ingresos en las ventas, debido al aumento de la produccién en cada uno de los afios,
dicho incremento es considerado de acuerdo a la capacidad de la planta y la demanda del

producto.

b) PRESUPUESTOS DE EGRESOS. En este presupuesto se determinan los gastos en insumos
para la elaboracion de productos embutidos y lacteos en los que debera incurrir el Centro de

Investigacion y Practicas de Santiago Nonualco por cada afio.
239




Este presupuesto se conforma mediante el célculo de las proyecciones de compras de materia
prima y materiales necesarias para la elaboracion de productos embutidos y lacteos, asi mismo
permite tener un control exhaustivo de dicha materia, con lo cual se minimizaran problemas de

sobre inventario y de retraso en las actividades de produccion.

A continuacion se detallan la cantidad de materia prima y de materiales necesarias para realizar
las actividades de produccidn por medio del presupuesto de compras proyectado por afio durante
los primeros 5 afios de funcionamiento de las plantas procesadoras de productos lacteos y

embutidos.
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PROYECCION DE COMPRA DE MATERIA PRIMA.

Tabla 5.37: Proyeccion de compra de materia prima para la produccion de productos

embutidos.
PROYECCION DE COMPRA UNIDADES ANUALES
Materia prima y materiales (Valores Anuales en Cantidacles)

INSUMO MEDIDA ANO1 ANO? ANO3 ANO4 ANOS
Came de cerdo LIBRA 38016.00 38016.00 39156.48 4033L17 41944.42
Soya texturizada color café LIBRA 5184.00 5184.00 5339.52 5499.71 5719.69
Cebolla LIBRA 2160.00 2160.00 220480 229154 2383.21
Chilk verde o rojo LIBRA 864.00 864.00 889.92 916.62 953.28
Hierba buena LIBRA 288.00 288.00 296.64 305.54 317.76
Vinagre tinto LIBRA 288.00 288.00 296.64 305.54 317.76
Pereji LIBRA 864.00 864.00 889.92 916.62 953.28
UP longaniza LIBRA 576.00 576.00 593.28 611.08 635.52
Tripa colageno METROS 23040.00 23040.00 23731.20 2044314 25420.86
Hilo de atar METROS 14400.00 14400.00 14832.00 15276.96 15888.04
Saborizantes LIBRA 12096 12096 12459 128.33 13346
Eritorbato de s6dio/Antioxidante LIBRA 109.44 109.44 112.72 116.10 12075
Nitrito de s6dio/Preservante LIBRA 109.44 109.44 112.12 116.10 120.75
Presevante carnico LIBRA 109.44 109.44 112.72 116.10 120.75
Carne de res LIBRA 1440.00 144000 1483.20 1521.70 1588.80
Colarante LIBRA 48.96 48.96 5043 51.94 54.02
Hielo LIBRA 4032.00 4032.00 4152.96 4271.55 444865
Mezch Jamon TC LIBRA 288.00 288.00 296.64 305.54 317.76
Almidon de papa LIBRA 1440 1440 1483 15.28 15.89
Sal de mesa LIBRA 432.00 432.00 444.96 45831 476.64
Fésfatode sddio/ regulador de acidez LIBRA 57.60 57.60 5033 6111 63.55
Condimentos LIBRA 1440 1440 1483 15.28 15.89
Grasa 0 tocino LIBRA 1728.00 1728.00 1779.84 1833.24 1906.56
Ajo en polvo LIBRA 44640 44640 459.79 47359 49253
Comino LIBRA 144.00 144.00 148.32 152.77 158.88
Tomillo LIBRA 144.00 144.00 148.32 152.77 158.88
Aniz verde LIBRA 144.00 144.00 148.32 152.77 158.88
Clavos de olor LIBRA 80.60 80.60 83.02 85.51 88.93
Pimienta negra LIBRA 72.00 72.00 74.16 76.38 79.44
Romero LIBRA 1440 1440 1483 15.28 15.89
Funda METROS 21600.00 21600.00 22248.00 2291544 23832.06
Almid6n de maiz LIBRA 144.00 144.00 148.32 152.77 158.88
Salde cura LIBRA 57.60 57.60 50.33 6111 63.55
Nuez méscada LIBRA 1440 1440 1483 15.28 15.89
Pimienta blanca LIBRA 1440 1440 1483 15.28 15.89
Papada de cerdo LIBRA 864.00 864.00 889.92 916.62 953.28
Etiqueta MILLAR 72.00 72.00 74.16 76.38 79.44
Bokas plésticas de empacado al vacio MILLAR 72.00 72.00 7416 76.38 7944

Fuente: Tabla elaborada por grupo de investigacion. Junio 2016.
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Tabla 5.38: Proyeccion de compra de materia prima para la produccién de productos lacteos.

PROYECCION DE COMPRA UNIDADES ANUALES
Materia prima y materiales (Valores Anuales en Cantidades)

INSUMOS ARO 1 ARO 2 ANO3 ANO4 ANO5
Leche (botellas) 201312 201312 207351 23572 220115
Cuajo en pastilla 211392 211392 71 243 23
Sal (libra) 3600 3600 3708 3819 3072
Harina de trigo (Libra) 3456 3456 3560 3666 3813
Bolsas plsticas (empacado al vaciox1000) 57,024 57,024 58735 60497 62917
Margarina (Libra) 2830 2880 2966 3055 3178
Crema 1440 1440 1483 1528 1589
Leche descremada 51120 51120 52654 54233 56403
Suero 103824 103824 106939 110147 114553
Etiquetado 57024 57024 58735 60497 62017

Fuente: Tabla elaborada por grupo de investigacién. Junio 2016.

A partir de la decision de incrementar las ventas en el afio 3,4 y 5; se realiza un incremento en
las proyecciones de ventas; asi como en las proyecciones de compra de materia prima tanto para
productos lacteos y embutidos; con lo cual permitira a las plantas procesadoras producir el
volumen de producto exacto que permita alcanzar y cubrir las ventas proyectadas de productos

embutidos y lacteos correspondiente a esos afios.

Luego de obtener las proyecciones de compras por unidades se procede a determinar el monto
con el que debe contar el Centro de Investigacion y Practicas para no verse en la situacién de

estacionar el proceso de produccién de la planta procesadora de productos embutidos.

Seguidamente en las tablas 5.39 y 5.40 se detallan los montos monetarios totales que deben
efectuarse en los cinco afios de operaciones para realizar las compras de materiales y materia

prima en ambas Plantas Procesadoras.
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PRESUPUESTO DE COMPRAS DE MATERIA PRIMA.

Tabla 5.39: Presupuesto de compra de materia prima en valores para la produccion de

productos embutidos.

PRESUPUESTO DE COMPRA DE PROUCTOS EMBUTIDOS

Materia prima y materiales (Valores Anuakes en USD)

INSUMO MEDIDA PRECIO ANO1 ANO? ANO3 ANO4 ANO5
Carne de cerdo LIBRA |$ 175(8  6652800|$  6652800|$ 6852384 |$ 7057956 |$ 7340274
Soya texturizada color café LIBRA |$ 124|$ 642816 | $ 6,428.16 | $ 6,621.00 | $ 6,81963 | $ 709242
Cebolla LIBRA |$ 060 | $ 1,296.00 | $ 1,296.00 | $ 133488 | $ 137493 | § 142992
Chile verde o rojo LIBRA |$ 055 | $ 45201 % 4520 $ 489.46 | $ 50414 | $ 52431
Hierva buena LIBRA |$ 100 | $ 288.00 | $ 288.00 | $ 296.64 | $ 30554 | $ 317.76
Vinagre tinto LIBRA |$ 1208 34560 | $ 34560 | $ 3597 | $ 366.65 | $ 38131
Perejil LIBRA |$ 100 | $ 86400 | $ 864.00 | $ 889.92 | $ 91662 | $ 953.28
UP longaniza LIBRA |$ 1850 L0G560($ 10656008 1097578 113050|§ 117571
Tripa colageno METROS |$ 001]$ 23040 | $ 23040 | § 2131 $ 24431 $ 4.1
Hio de atar METROS |$ 003]$ 43200 $ 43200 $ 444.96 | $ 45831 | $ 476,64
Saborizantes LIBRA |$§ 218($ 26369 | $ 26369 | $ 21160 | § 975§ 290.94
Eritorbato de sodio/Antioxidante LIBRA |$ 356 | $ 380.06 | $ 389.06 | $ 40073 | $ 4275 | $ 42926
Nitito de sédio/Preservante LIBRA |$ 205 $ U624 | $ 262418 25363 | $ 2124 | $ 27169
Presevante cmico LIBRA |$ 508 | $ 595541 | $ 55541 1$ 57207 | § 589.23 | $ 612.80
Carme de res LIBRA  |$ 200{$ 28800008  2880.00|$  296640($  30%639|$ 31776l
Colarant LIBRA |$ 175§ 85.68 | $ 85.68 | $ 88.25 | $ 90.90 | $ 9453
Hielo LIBRA |$ 003]$ 12096 | $ 12096 | $ 12459 | $ 12833 |$ 133.46
Mezcla Jamon TC LIBRA |$ 202 | $ 58176 | $ 58176 | $ 59921 | $ 61719 | $ 641.88
Almidon de papa LIBRA |$ 099 | $ 1426 | $ 142619 1468 | $ 15121($ 1573
Sal de mesa LIBRA |$ 0.08 |$ 3456 | $ 3456 $ 3.60|$ 36.66 | $ 38.13
Fosfatode sodiof regulador de acidez LIBRA  |$ 2191% 126.14|$ 12614 | $ 12993 | $ 13383 | $ 130.18
Condimentos LIBRA |$ 2718 35($ 3258 219($ B5|S 3448
Grasa 0 tocino LIBRA |$ 250 [ $ 432000 | $ 432000 | $ 444960 | $ 458309 | $ 4,766.41
Ajo en pohvo LIBRA |$ 100 | $ 44640 | $ 44640 | $ 459.79 [ $ 47359 | $ 49253
Comino LIBRA |$ 150 | $ 21600 | $ 216.00 | $ 2248 | $ 2915 ($ 238.32
Tomillo LIBRA |$ 150 | $ 21600 | $ 216.00 | $ 2248 | $ 2915 (% 238.32
Aniz verde LIBRA |$§ 150 | $ 216.00 | $ 2600 $ 2048 | $ 2915 % 238.32
Clavos de olor LIBRA | $ 125§ 100.75 | $ 10075 | $ 10377 $ 10689 | $ 11116
Pimienta negra LIBRA |$ 5751 % 41400 | $ 41400 | $ 42642 | $ 43921 | $ 456.78
Romero LIBRA |$ 125§ 1800 $ 1800 $ 1854 | § 19.10|$ 19.86
Funda METROS |$ 001]$ 216,00 | $ 2600 $ 248 $ 2915 % 238.32
Almidon de maiz LIBRA |$ 093]% 13392 $ 13392 | $ 13794 | $ 142.08 | $ 147.76
Sal de cura LIBRA |$ 100]$ 5760 | $ 5760 | $ 59.33 | § 6L11|$ 63.55
Nz miscada LIBRA |$ e 25208 5.2 % 259 | $ %73 |$ 2180
Pimienta blanca LIBRA |$ 6.24|$ 89.78 | $ 89.78 | $ 9248 | $ 95.25 | $ 99.06
Papada de cerdo LIBRA |$ 100 $ 864.00 | $ 864.00 | § 889.92 | $ 91662 | $ 953.28
Etiqueta MILLAR | $ 500006  360000|§  360000($  370800($ 3819248 397201
Bolkas plésticas de empacado al vacio. MILLAR |$ 56.00 | $ 403200 | $ 403200 | $ 41529 | $ 421755 | § 4,448.65

TOTALES §  824762($  9824762|$  100195.05|$  10423090($  108.400.14

Fuente: Tabla elaborada por grupo de investigacion. Junio 2016.

NOTA: VER ANEXO N°7. Detalle de compras de insumos para la elaboracion de productos embutidos en

cantidades.
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Tabla 5.40: Presupuesto de compra de materia prima en valores para la produccion de

productos lacteos.

PRESUPUESTO DE COMPRA DE PRODUCTOS LACTEQS

Materia prima y materiales (Valores Anuales en USD)

INSUMOS PRECIO ANO1 ANO2 ANO3 ANO4 ANO5
Leche (botellas) $ 030]$ 6039360 |$ 6039360 |$ 6220541 | $ B4,07L57 | $ 66,634.43
Cuajo en pastilla $ 013]$ 21481 | $ 21481 | $ 283.05 | $ 29155 | $ 303.21
Sal (libra) $ 008]% 288.00 | $ 288.00 | $ 296.64 | $ 0554 S 317.76
Harina d trigo (Libra) $ 0448 152064 | $ 152064 | $ 1566.26 | $ 16135 $ 1,677.78
Bolsas plésticas (empacado al vaciox1000) $ 006$ 342144 | $ 342144 | $ 352408 | $ 362081 ]S 3,775.00
Margarina (Libra) $ 085(% 244800 | $ 244800 | $ 252044 $ 2597.08 [ $ 2,700.97
Crema $ 337($ 485280 | $ 485280 | $ 499.38 | $ 514834 [ $ 5,354.27
Leche descremada $ 010 $ 5112.00 | $ 5112.00 | $ 5265.36 | $ 542332 | $ 5,640.25
Stero $ 005(% 519120 | $ 519120 | $ 534694 [ $ 5507.34 [ $ 5,727.64
Etiquetado $ 005(% 285120 | $ 285120 | $ 2936.74 [ $ 302484 [ $ 3,145.83

TOTALES $  8635360|$ 8635369 ($ 8894430 |$ 9161263 |$ 95,277.13

Fuente: Tabla elaborada por grupo de investigacién. Junio 2016.
NOTA: VER ANEXO N°8. Detalle de compras de insumos para la elaboracion de productos lacteos en

cantidades.

¢) PRESUPUESTO DE MANO DE OBRA DIRECTA. En este presupuesto se proyecta la

cantidad de empleados con los que deben contar cada una de las plantas para garantizar un buen

funcionamiento en las actividades de produccion, asi como también se proyecta el monto en

concepto de pago de salario por cada afio asignado a los empleados de dichas plantas. En el

ANEXO N° 9, se muestra el calculo de la planilla salarial. Sequidamente se detalla la proyeccién

de salarios por cada afio para el funcionamiento de ambas plantas.

Tabla 5.41: Presupuesto de Mano de Obra Directa.

PRESUPUESTO DE MANO DE OBRA DIRECTA

CARGO | MENSUAL | ANO1 | ANo2 | ANo3 | ANo4 | ANOS

EMBUTIDOS

Operario 1 $ 24600 [$ 295200[$ 295200 (% 295200($ 295200[$ 295200

Operario 2 $ 24600 [$ 295200($ 295200 (% 295200 ($ 295200[$ 295200

TOTAL EMBUTIDOS $  49200]$ 590400[$ 590400|$ 590400]$ 590400[$ 590400
LACTEOS

Operario 3 $ 24600 $ 295200 $ 295200 (% 295200 (% 295200[$ 295200

Operario 4 $ 24600 $ 295200 $ 295200 (% 295200($ 295200[$ 295200

TOTAL LACTEOS $  49200[$ 590400($ 5904.00($ 590400 ($ 590400 ($  5904.00

TOTAL ANUAL DE LACTEOS YEMBUTIDOS |$  984.00 [ $ 11,808.00 | $ 11,808.00 [ $11,808.00[$ 11,808.00|$ 11,808.00

Fuente: Tabla elaborada por grupo de investigacion. Junio 2016.
NOTA: VER ANEXO N°9. Célculo de prestaciones salariales.
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Este presupuesto refleja los gastos en concepto de salario que debe realizar por afio el Centro de
Investigacion y Practicas de Santiago Nonualco para cubrir los pagos de planilla, tanto de la
mano obra directa para la planta procesadora de productos embutidos y mano de obra directa de

la planta procesadora de productos lacteos.

d) PRESUPUESTO DE GASTOS INDIRECTOS DE FABRICACION. En este presupuesto se
plasman los gastos que debera realizar el Centro de Investigacion y Practicas de Santiago
Nonualco en concepto de equipo de manufactura para garantizar la inocuidad de los productos
alimenticios elaborados por las plantas procesadoras de productos lacteos y embutidos. En la
siguiente tabla se detallan los gastos de equipo de manufactura proyectados por afio para cada
una de las plantas. Asi como la cantidad de equipo necesario por afio para satisfacer las

necesidades de cada uno de los empleados de las plantas procesadoras.

Tabla 5.42: Presupuesto de Gastos Indirectos de Fabricacion.

PRESUPUESTO DE GASTOS INDIRECTOS DE FABRICACION.

EQUIPO DE MANUFACTURA PARA PLANTA DE EMBUTIDOS CANTIDAD | PRECIO [ TOTAL ANUAL
Mascarilla descartable 864 $ 016(3$ 138.24
Redecilla descartable 864 $ 016($ 138.24
Guantes blancos quirlirgicos ( Pares ) 864 $ 020(s 172.80
Bata blanca 6 $ 500([8$ 30.00
Botas blancas ( Pares ) 6 $ 1000 $ 60.00
TOTAL EQUIPO DE MANUFACTURA PARA PLANTA DE EMBUTIDOS $ 539.28

EQUIPO DE MANUFACTURA PARA PLANTA DE LACTEOS CANTIDAD | PRECIO [ TOTAL ANUAL
Mascarilla descartable 864 $ 016($ 138.24
Redecilla descartable 864 $ 016(% 138.24
Guantes blancos quirlrgicos ( Pares ) 864 $ 020 $ 172.80
Bata blanca 6 $ 500($ 30.00
Botas blancas ( Pares ) 6 $ 1000 $ 60.00
TOTAL EQUIPO DE MANUFACTURA PARA PLANTA DE LACTEOS $ 539.28
TOTAL DE EQUIPO DE MANUFACTURA DE EMBUTIDOS Y LACTEQOS $ 1,078.56

Fuente: Tabla elaborada por grupo de investigacién. Junio 2016.

El abastecimiento del equipo de manufactura se realizara mediante la entrega a los operarios de
manera permanente siendo estos solamente los guantes, mascarillas y redecillas, mientras que
las batas y botas seran entregadas cada seis meses. Este presupuesto determina los gastos que se
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deben efectuar para abastecerse por cada uno de los afios de trabajo del equipo de manufactura

suficiente para garantizar un proceso de produccién de calidad.

e) PRESUPUESTO DE COSTOS DE PRODUCCION.

Los costos de produccion en los que se van a incurrir para la elaboracion de productos lacteos y
embutidos se detallan a continuacion mediante la determinacién del presupuesto de costo de
produccion a desarrollarse durante los 5 afios de operaciones de las plantas procesadoras del

Centro de Investigacion y Practicas de Santiago Nonualco.

Tabla 5.43: Presupuesto de Costo de produccién de productos embutidos.

PRESURUESTODE COSTODE PODUCCION
Podcs ntus ks ks UD)
PRODUCCCION DEEVBUTIDOS | AS0! (a0 502 (%) 503 AS04(% I

PRECIO | CANTIDAD CANTIDAD CANTIDAD CANTIDAD CANTIDAD

T UNITARIQ PRODUCIDA WD PRODUCIDA N0 PRODUCIDA WD PRODUCIOA N0 PRODUCIDA IGFED

(HORD I R A I L A e
SALCHICHA S L%| 260 [SHOG0| 200 | RN U6 S UMRE| 2 ([SHME| WY |§ TOw
NN § U] B0 [SRIN0) BO S LEO] B9 (SUME| U6 S| ER O[S BuLK
MORTADELA § 1| U6 |SUERG| 6% (S LRG| WU |§ LIN| L (S UMM L |§ BEIG
Tols W5RD (SUGHRM) S0 | S IRADM| MLL (SURSOLRD| LD |SIRTANS| TR |$ LWI0A
Fuente: Tabla elaborada por grupo de investigacion. Junio 2016.
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Tabla 5.44: Presupuesto de Costo de produccion de productos lacteos.

PRESUPLESTODE COSTO DE PRODUCCION
Productos Lacteos (Valores Anueles ¢n USD)
PRODUCCCION DE LACTEOS ANO1(40%) ANO2(40%) ANO3 (13%) ANO43%) ANOS (M%)
PRECIO | CANTIDAD CANTIDAD CANTIDAD CANTIDAD CANTIDAD
PROOUTO 1 e Jmoncionl "2 looucns]| " eronucionl "0 monucioal "0 rmopucon| "
QUESOFRESCO | $ 138|612 [ 95%36| 6912 |§ 95%3%| 719 |$ 9RUB| THD |SN0L94| 8% |$ 105U
QUESODURO  [§ 23| 104 |$%6M672| 1844 |$ WOM6N2| 1 |8 BENM| UG |89 15 [§ BIRB
QUESILLOCORRIENTE |§  100| 128 |$1%400| 1384 |$ L%4M| 1% |$ 107500| 13138 [$1313819] 1364 |§ 1366371
QUESILLOESPECIAL |$ 180|134 |S235M80| 1384 |§ B5080| 175 |$ MZ%40| 108 [$M905%| 13664 |$ B%LK
CREMA | 3| 4% [SI6AA| 4% S 165T4| M3 [S MET| S |SUABQ| ML [$ 18325
REQUESON ~ |§ 09| %04 |§ 2%AM6| M | 2%%6I6| 08D |S 2681|0083 |$ 20M01| 1% S 3009
Totaks S04 |§ NG S |§ N8| K|S BIRK| 69 |S BA| 6T |$ 1024081

Fuente: Tabla elaborada por grupo de investigacion. Junio 2016.

Con este presupuesto se determina el costo o monto que se efectuara para producir el volumen
proyectado de productos embutidos y lacteos por afio; asi mismo servird como una guia que
permita tomar decisiones en cuanto a la minimizacién de costos que garanticen la misma calidad

del producto.

f) PRESUPUESTO DE COSTO DE VENTA.

El costo de venta en el que se va a incurrir para la produccion de productos lacteos y embutidos
se detalla a continuacion mediante la determinacidén del presupuesto de costo de venta a
desarrollarse durante los 5 afios de operaciones de las plantas procesadoras del Centro de

Investigacion y Practicas de Santiago Nonualco.
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Tabla 5.45: Presupuesto de Costo de ventas de productos embutidos.

PRESUPUESTO DE COSTO DE VENTAS (EMBUTIDOS)
Al0L | ANO2 | AN03 | ANO4 | ANOS
COSTO DE PRODUCCION EMBUTIDOS | $ 10342044 $ 10342044 | 10653232 |$ 1097829 |$ 11411742
DEPRECIACION DE MAQUINARIA § 006526|% 906526(S 906526|$ 9065.26|$ 906526
TOTAL $112,494.70 | §112,494.70 | $115,597.58 | § 11879355 | $ 123,182.68
Fuente: Tabla elaborada por grupo de investigacion. Junio 2016.
Tabla 5.46: Presupuesto de Costo de venta de productos lacteos.
PRESUPUESTO DE COSTO DE VENTAS (LACTEOS)
ANO 1 ANO 2 ANO 3 ANO 4 ANO5
COSTO DEPRODUCCION (LACTEQS)  |$ 908248 |$ 908248 |$ 9357856 |$ 9638540 10024081
DEPRECIACION DE MAQUINARIA $ 620027 62027($ 6200278 620027|8 6202
TOTAL $ 97,052.75 | $ 97,052.75 | $ 99,778.83 | $102,585.67 | § 106,441.08

Fuente: Tabla elaborada por grupo de investigacién. Junio 2016.

Con este presupuesto se determina el costo o monto de producir el volumen proyectado de
productos embutidos y lacteos por afio; asi mismo servird como una guia que permitira las
mejores decisiones en cuanto a la minimizacién de costos que garanticen la misma calidad del

producto.

g) PRESUPUESTO DE GASTOS ADMINISTRATIVOS. En este presupuesto se proyectan los
gastos de papeleria y atiles necesarios para el funcionamiento administrativo de las plantas
procesadoras; asi como los gastos que se efectuaran en concepto de promocién para dar a

conocer los productos elaborados por dichas plantas.

En la siguiente tabla se reflejan cada uno de los gastos en los que se incurrirdn durante el

funcionamiento de las plantas procesadoras en el periodo proyectado.
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Tabla 5.47: Presupuesto de Gastos de Administracion.

PRESUPUESTO DE GASTOS DE ADMINISTRACION

GASTOS | MEDIDA |CANTIDAD| PRECIO | ANO1 | ANO2 | ANO3 | ANO4 | ANOS
PAPELERIA Y UTILES
Péginas papel hond Resma [$  4800|$ 400($ 19200|$ 19200|$ 1292.00|$ 192.00|$ 192.00
Lapiceros Caja $ 1000{$ 180|$ 1800|$ 1800|$ 1800|$ 1800($ 18.00
Tinta para impresora Cartucho [$  1200|$ 2500($ 300.00|$ 300.00|$ 300.00|$ 300.00|$ 300.00
Fastener Caja $ 300/$ 600($ 1800|$ 1800($ 1800|$ 1800|$ 18.00
Folder Caja $ 100($ 1200($ 1200|$ 1200($ 1200|$ 1200|$ 1200
Gastos por mantenimiento, hornato y limpieza $ 1,000.00 [ $ 1,000.00 | $ 1,000.00 [ $ 1,000.00 | $ 1,000.00
Total de papaeleriay Gtiles $1,540.00 $1,540.00 $1,540.00 $1,540.00 $1,540.00
PROMOCION

Degustaciones en Festival Gastronémicos $ 7500($ 7500($ 7500|$ 7500($ 7500
Degustaciones en puntos de venta $ 20000|$ 200.00$ 200.00|$ 200.00($ 200.00
Afiches $ 2000($ 2000|$ 2000($ 2000|$ 20.00
Banners $ 6000|$ 6000($ 6000|$ 60.00($ 60.00
Otros imprevistos $ 500.00|$ 500.00($ 500.00]|$ 500.00|$ 500.00
Total de promocion $ 855.00|$ 855.00 [ $ 855.00 | $ 855.00 |$ 855.00
Depreciacion de equipo de oficina $ 14880|$ 14880 |$ 14880|$ 148.80[$ 14880
TOTAL $2,543.80 | $2,543.80 | $2,543.80 | $2,543.80 | $2,543.80

Asignacion de Gasto de Administracion [EMBUTIDOS $1,271.90 | $1,271.90 | $1,271.90 | $1,271.90 | $1,271.90
por Productos LACTEOS| $1,271.90 | $1,271.90 | $1,271.90 | $1,271.90 | $1,271.90

Fuente: Tabla elaborada por grupo de investigacion. Junio 2016.

h) PRESUPUESTOS DE GASTOS DE VENTA. Los gastos de venta en que incurrira el Centro

de Investigacion y Préacticas de Santiago Nonualco para distribuir en excelentes condiciones y

buena logistica la venta de los productos se detallan a continuacion en la siguiente tabla:

Tabla 5.48: Presupuesto de Gastos de venta.

PRESUPUESTO DE GASTOS DE VENTA
MENSUAL ANO1 ANO 2 ANO 3 ANO 4 ANO 5

Administrador de negocios $ 500.00 [$  6,000.00 | $ 6,000.00|$ 6000.00$ 6000.00|$ 600000
Operario de ventas $ 300.00 [$ 360000 |$ 3600.00|$ 3600.00$ 3600.00|$ 3600.00
Transportista $ 24600 [$ 295200 |$ 295200 ($ 295200 |$ 295200 |$ 2952.00
Vacaciones $ 26760|$ 26760 |$ 26760 |$ 26760 |$ 267.60 |$  267.60
Aguinaldo $ 89200|$ 89200 |$ 89200|$ 89200 |$ 89200 |$  892.00
TOTAL $ 13,711.60 | $13,711.60 | $13,711.60 | $13,711.60 | $ 13,711.60
Asignacion de Gasto de Venta |[EMBUTIDOS|$ 6,855.80 | $ 6,855.80 | $ 6,855.80 | $ 6,855.80 | $ 6,855.80
por Productos LACTEOS |$ 6,855.80 |$ 6,855.80 | $ 6,855.80 [ $ 6,855.80 | $ 6,855.80

Fuente: Tabla elaborada por grupo de investigacién. Junio 2016.
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Con este proceso se obtienen con precision los gastos de ventas en los que debera incurrir el

Centro de Investigacion y Practicas de Santiago Nonualco para desarrollar en las mejores

condiciones la comercializacién y distribucion de los productos lacteos y embutidos.

i) DEPRECIACION. Los montos en concepto de depreciacion de maquinaria y equipo que el

Centro de Investigacion y Practicas de Santiago Nonualco destinar por afio para conservar la

vida Util de cada una de las herramientas, equipo y maquinaria pesada que garanticen la

productividad de las plantas procesadoras de productos embutidos y lacteos, se detallan en la

siguiente tabla de depreciacion proyectada para cada uno de los afios de funcionamiento de las

plantas.

Tabla 5.49: Depreciacion Acumulada para la produccion de productos embutidos.

DEPRECIACION DE PROPIEDAD PLANTA Y EQUIPO (PRODUCTOS EMBUTIDOS)

OBSERVACIONES

Compra de maquinaria de
embutidos por
$ 56,754

Compra de vehiculo por
$ 25,000

La depreciacion en el
rubro de maquinaria de
embutidos aumento en

$4,643.92

CONCEPTO ANO 0 ANO 1 ANO 2 ANO3 ANO 4 ANOS5
Propiedad Planta y equipo (Saldo al Inicio del afio) $ 26,715.09 | $ 105,297.75 | $ 96,23249 | $ 87,167.23 [ $ 7810197 | § 69,036.71
Depreciacin Construcciones $ 1,00000 | $ 1,000.00 | $ 1,000.00 | $ 1,000.00 | $ 1,000.00 | $ 1,000.00
Magquinaria para embutidos $ 2171341 $ 6,815.26 | $ 6,815.26 | $ 681526 | $ 681526 | $ 6,815.26
Vehiculo - $ 1,250.00 | $ 1,250.00 | $ 1,250.00 | $ 1,250.00 | $ 1,250.00
Sub-total Valor de depreciacion acumulada $ 317134 | $ 9,065.26 | $ 9,065.26 | $ 9,065.26 | $ 9,065.26 | $ 9,065.26
Valor propiedad planta y equipo $ 23543.75 | $ 96,232.49 | $ 87,167.23 | $ 78,101.97 | $ 69,036.71 | $ 59,971.45

Fuente: Tabla elaborada por grupo de investigacién. Junio 2016.
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Tabla 5.50: Depreciacion Acumulada para la produccion de productos lacteos.

DEPRECIACION DEPROPIEDAD PLANTA Y EQUIPO (PRODUCTOS LACTEQS)
CONCEPTO ANOO ANO1 ANO2 ANO3 ANO 4 ANOS5

Propiedad Planta y equipo (Saldo al Inicio del afio) $ 1,640.00 | § 74,068.65 | $ 67,868.38 | $ 61,668.11 | $ 55467.84 | $ 49,267.57
Depreciacion Construcciones $ - |9 627.37 | $ 627.37 | $ 62737 | $ 627.37 | $ 627.37
Maguinaria para lcteos $ 290.00 | $ 557290 | $ 557290 | § 557290 | $ 557290 | $ 5,572.90
Sub-total Valor de depreciacion acumulada $ 290.00 | $ 6,200.27 | $ 6,200.27 | $ 6,200.27 | $ 6,200.27 | $ 6,200.27
Valor propiedad planta y equipo $ 1,350.00 | $ 67,868.38 | $ 61,668.11 | $ 55,467.84 | $ 49,261.57 | $ 43,067.30

Compra de maquinaria de

lacteos por

$ 66445

Construccion del

OBSERVACIONES inmueble por $ 6273.65

La depreciacionenel

rubro de maquinaria de

licteos aumentoen ~ $

|5282.90

Fuente: Tabla elaborada por grupo de investigacion. Junio 2016.

Con el célculo de la depreciacion de maquinaria y equipo se determind que en el afio cero se
realiza el célculo de la depreciacién solamente de la maquinaria y equipo actual en ambas
plantas. Para el afio 1 se observa que el monto de la depreciacion aumenta debido que en el afio
0 se adquirird maquinaria y equipo para la produccion de embutidos por la cantidad de
$56,754.00, también se realizara la compra de un vehiculo por la suma de $25,000.00,
generando una depreciacion acumulada de $4,643.92 para el afio 1, en los afios restantes la
depreciacion acumulada se mantiene hasta la finalizacion de los 5 afios de operaciones debido
a que en los afios 2,3,4 y 5 no se comprara maquinaria y equipo para la Planta Procesadora

productos Embutidos.

En cuanto a la Planta Procesadora de productos Lacteos en el afio 0 se comprard maquinaria y
equipo por un monto de $66,445.00, también se realizara la construccion del inmueble por

$6,273.65, generando una depreciacion acumulada de $5,282.90 en el afio 1, en los afios
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posteriores de operacion se mantiene el pago en concepto de depreciacion debido a que no se

realizara ninguna compra de maquinaria y equipo durante el periodo.
PUNTO DE EQUILIBRIO.

Ademas de hacer presupuestos el Centro de investigacion y Practicas de Santiago Nonualco
debe conocer cudl es el punto de equilibrio en unidades y valores monetarios que debe tener en
la linea de productos lacteos y en la linea de productos embutidos que ofrece, esto permite tener
una vision mas clara sobre el camino que debe seguir en la produccién, porque de esa manera
puede determinar cudl es la utilidad obtenida en cada producto por afio, conocer cual es el
margen de contribucién por producto y que producto es el que mas aporta comparado con otro.
Ademas el punto de equilibrio determina que cantidad de productos debe producir al afio para
no obtener perdidas. En la siguiente tabla se refleja la cantidad de productos lacteos y embutidos

que el Centro de Investigacion y Practicas debe vender durante los cinco afios proyectados.

Tabla 5.51: Punto de equilibrio para productos Lacteos y embutidos.

PUNTO DE EQUILIBRIO CONSOLIDADO
PUNTO DE EQUILIBRIO PARA PRODUCTOS EMBUTIDOS
- ANO1 ANO?2 ANO3 ANO4 ANOS
UNIDADES |MONETARIO| UNIDADES | MONETARIO | UNIDADES |MONETARIO| UNIDADES [MONETARIO|UNIDADES|MONETARIO
CHORIZO 50,965 | $ 27 548,57 50965 |§ 2754857 50965 | $ 2754857 | 50965 | § 2754857 | 50,965 | $ 27554857
SALCHICHA 141323 | § 2066143 1338 2066143 41,323 $ 2066143 | 41323 | $ 2066143 | 41323 |$ 2066143
JAMON 2169 | $ 9,642.00 265 (8 964200 2069 |§ 964200 21695 |$ 964200 216953 964200
MORTADELA 23,141 | § 11,019.43 BUL|S 1101943 B141($ 1001943 23041 |$ 1101943 | 231418 1101943
PUNTO DE EQUILIBRIO PARA PRODUCTOS LACTEOS
e ANO1 ANO?2 ANO3 ANO4 ANOS
UNIDADES |MONETARIO| UNIDADES | MONETARIO | UNIDADES |MONETARIO| UNIDADES [MONETARIO|UNIDADES|MONETARIO
QUESO FRESCO 15713 | $ 78544 15713]$ 785644 15713 |$ 785644| 15713 |$ 785644 15713|$ 785644
QUESO DURO 55,700 | $18569.78 55,700 $  18,569.78 55,709 | $ 1856978 | 55709 | $ 1856978 | 55,700 | $ 18569.78
QUESILLO CORRIENTE| 13999 | $ 9,999.11 13999 [$ 999911 13999 [ $ 9999.11( 13999 |$ 9999.01| 13999 |$ 9999.11
QUESILLO ESPECIAL 44,639 | $ 17,8556 44639 $ 1785556 44639 | § 1785556 | 44639 | § 1785556 | 44639 | $ 1785556
CREMA 57,852 | $12.856.00 57852|$  12.856.00 57852 | $ 1285600 57852 | $ 1285600 | 57852 |$ 12856.00
REQUESON 3214 | $ 428533 3415 428533 304§ 428533 3204(8 428533|  3214|$ 428533

Fuente: Tabla elaborada por grupo de investigacion. Junio 2016.
NOTA: VER ANEXO N°10.Célculo de punto de equilibrio para productos embutidos.
NOTA: VER ANEXO N°11.Célculo de punto de equilibrio para productos lacteos.
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Luego de calcular el punto de equilibrio por productos se determina que en la linea de productos
embutidos el producto que mas se recomienda producir es el chorizo y la salchicha, porque
reflejan una mayor demanda; y se recomienda producir menor cantidad de jamon y mortadela,
por reflejar menor demanda. Para la linea de productos lacteos se observa que los productos a
producir en mayor cantidad son: el queso duro, crema y quesillo especial por generar mayores
ingresos en las ventas. El célculo del punto de equilibrio por afio para ambos productos se

muestra en el ANEXO N°10 y ANEXO N°11.

ESTADO DE FLUJO Y EQUIVALENTE DE EFECTIVO

El estado financiero le refleja al Centro de Investigacion y Practicas de Santiago Nonualco las

entradas y salidas de dinero que se efectuaran por afio en el periodo de cinco afios.

Tabla 5.52: Flujo de efectivo proyectado para productos embutidos.

PRODUCTOS ALIMENTICIOS LA MINERVA™
ESTADO DE FLUJO DE EFECTIVO PROYECTADO (PRODUCTOS EMBUTIDOS)
EXPRESADO EN DOLARES DE ESTADOS UNIDOS DE AMERICA
CONCEPTO ANO 1 ANO 2 ANO3 ANO 4 ANO5
Ingresos
Ingresos por activiad de produccion $142,560.00 | $142,560.00 | $146,836.80 | $151,241.90 | $157,291.58
Otros ingresos
Efectivo Total de Ingresos (1) $142,560.00 | $142,560.00 | $146,836.80 | $151,241.90 | $157,291.58
Egresos operativos
Costo de Venta $112,494.70 | $112,494.70 | $115,597.58 | $118,793.55 | $123,182.68
Gastos de administracion $ 127190 % 127190 |$ 1271.90|$ 1271.90($ 127190
Gastos de ventas $ 685580 |$ 685580 |% 685580 % 6,855.80 [$ 6,855.80
Total Egresos (2) $120,622.40 | $120,622.40 | $123,725.28 | $126,921.25 | $131,310.38
Actividad total del flujo de caja operativo (3) = (1)-(2) $ 21,937.60 | $ 2193760 | $ 2311152 |$ 24,320.65|$ 25,981.20
[nversiones $241,244.80
(+) Donaciones para Inversion de Activo Fijo $ 82,498.00
(-) Inversion en maquinaria de embutidos $ 56,754.00
(-) Inversion en compra de vehiculo $ 25,000.00
(-) Invesion en muebles y enseres $ 74400
Caja a fin de afio $ 2193760 |$ 2193760 | $ 2311152 |$ 24,320.65|$ 25981.20

Fuente: Tabla elaborada por grupo de investigacion. Junio 2016.
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Tabla 5.53: Flujo de efectivo proyectado para productos lacteos.

PRODUCTOS ALIMENTICIOS LA MINERVA™
ESTADO DE FLUJO DE EFECTIVO PROYECTADO (PRODUCTOS LACTEQS)
EXPRESADO EN DOLARES DE ESTADOS UNIDOS DE AMERICA
CONCEPTO ANO 1 ANO?2 ANO 3 ANO 4 ANO5
Ingresos
Ingresos por activiad de produccion $126,086.40 | $126,086.40 | $129,868.99 | $133,765.06 | $139,115.66
Otros ingresos
Efectivo Total de Ingresos (1) $126,086.40 | $126,086.40 | $129,868.99 | $133,765.06 | $139,115.66
Egresos operativos
Costo de Venta $ 97,052.75 | $ 97,052.75 | $ 99,778.83 | $102,585.67 | $106,441.08
Gastos de administracion $ 127190 |$ 127190 |$ 1271.90|$ 127190 ($ 127190
(Gastos de ventas $ 685580 |$ 685580 |$ 6,855.80 |8 6,855.80 | $ 6,855.80
Total Egresos (2) $105,180.45 | $105,180.45 | $107,906.53 | $110,713.37 | $114,568.78
Actividad total del flujo de caja operativo (3) = (1)-(2) $ 20,905.95 | $ 20,905.95 |$ 21,962.46 | $ 23,051.70 | $ 24,546.88
Inversiones
(+) Donaciones para Inversion de Activo Fijo $110,792.34
(-) Inversion en maquinaria de lacteos $ 75,774.69
() Inversion en compra de vehiculo $ 25,000.00
(-) Invesion en muebles y enseres $ 74400
(-) Inversion en construccion $ 927365
Caja a fin de afio $ 20,905.95 | $ 20,905.95 | $ 2196246 | $ 23,051.70 | $ 24,546.88

Fuente: Tabla elaborada por grupo de investigacion. Junio 2016.

Al analizar el Estado de Flujo de efectivo se observa que el Centro de Investigacion y Practicas
de Santiago Nonualco obtendra entradas de dinero mayores que las salidas de dinero generando
liquidez a partir desde el afio 1, lo cual le permitird seguir operando los proximos afios, asi
mismo se visualiza que a partir del afio 3 la liquidez del negocio aumenta sucesivamente al cabo
de cinco afios. Con lo que se concluye que el negocio de productos lacteos y embutidos genera
la suficiente liquidez para continuar con las operaciones. El flujo neto de efectivo de cada afo
de dinero se refleja posteriormente en el Balance General indicando el punto de partida para

seguir laborando en los préximos periodos.
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ESTADO DE RESULTADOS.

Mediante el Estado de Resultado se determind que el Centro de Investigacion y Practicas de
Santiago Nonualco durante el periodo de cinco afios posee ganancias al finalizar cada afio de
operacion de acuerdo a sus ingresos y gastos que se realizaron. A continuacion, se detallan las

utilidades obtenidas al final de cada afio de operaciones de cada Planta procesadora.

Tabla 5.54: Estado de resultado proyectado para productos embutidos.

PRODUCTOS ALIMENTICIOS "LAMINERVA"
ESTADO DE RESULTADOS PRESUPUESTADO DE PRODUCTOS EMBUTIDOS
EXPRESADO EN DOLARES DE ESTADOS UNIDOS DE AMERICA
INGRESOS PROYECCION
AOL | ANO2 | ANO3 | ANO4 | ARNOS

ies S14256000 | § 14256000 | $ 146.836.80 | § 15124190 | §157.291.58
(-) Costo de ventas SLDA0AT0 | § 11240470 | § 11550758 | § 11879355 | §123,182.68
UTILIDAD BRUTAEN VENTAS §3000530(§ 006530($ 31230225 3244835|$ 3410890
(-] GASTOS
(Gastos de venta § 6808015 6858015 68580 (5 68580 (5 685580
Gastos de adminstracion § 10(S 11908 12190($ 127190 (8 127190
TOTAL GASTOS § 81170(8 811I0($ 8110(§ 8L170($ 812110
(:)UTILIDADOPERDIDADELEJERCICIOPRESUPUESTADO §2093760( 5 20937608 23111525 243065|$ B8

Fuente: Tabla elaborada por grupo de investigacion. Junio 2016.
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Tabla 5.55: Estado de resultado proyectado para productos lacteos.

PRODUCTOS ALIMENTICIOS "LA MINERVA"
ESTADO DE RESULTADQS PRESUPUESTADO DE PRODUCTOS LACTEOS
EXPRESADO EN DOLARES DE ESTADOS UNIDOS DE AMERICA
PROYECCION
INGRESOS Aot | Al02 | AN03 | Alo4 | ANOS
Vents $12608640 | § 12608640 § 12996899 | $ 133765.06 | $139.115,66
() Costode venas § 0705075 (§ 9106275 (§ 9977883 | $ 10258567 | $106.44L.08
UTILIDAD BRUTA EN VENTAS § 2003365($ 2003365(5 0090168 L1940 (S 67458
() GASTOS
Gastos de verta § 60%80(% 685580(5 68%80(% 685580 (5 68540
Gastos de administracion § 1709018 17190($ 119018 127190 ($ 127190
TOTAL GASTOS § 81770(8 81217018 B121I0(S 81770($ 81270
(=) UTILIDAD OPERDIDA DEL EJERCICIO PRESUPUESTADO |$ 2000595 |$ 2090595 (S 2096246 |$ 2305170 ($ 2454688

Fuente: Tabla elaborada por grupo de investigacién. Junio 2016.

Al realizar el estado financiero se tienen resultados positivos para el Centro de Investigacion y
Préacticas de Santiago Nonualco obteniendo utilidades al finalizar sus actividades de produccion
desde el afio 1y 2, aumentando las utilidades en los siguientes afios. EI negocio de produccion
y distribucion de productos lacteos y embutidos estara bajo la vigilancia de la Universidad de
El Salvador, por ser un ente gubernamental quedara exenta de impuesto sobre la renta y de
cualquier otro tipo de impuesto ya que se regiran por los mismos reglamentos de la universidad.
Es por ello que la utilidad se determina solamente de las ventas efectuadas, el costo de

produccion y los gastos que se realizan durante los cinco afios.
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BALANCE GENERAL.

El balance general muestra la situacion financiera total del Centro de Investigacion y Practicas
de Santiago Nonualco el cual resulto de los bienes o derechos en cuanto a los activos que posee
y las obligaciones que debe cumplir refiriéndose a su total de pasivos. Ademas, se refleja la
inversion que se efectud al inicio de las operaciones mas la utilidad que se obtuvo en el Estado
de Resultados. En la siguiente tabla se muestran los resultados del Balance General de ambas

Plantas Procesadoras donde los activos son iguales a los pasivos mas el patrimonio.

Tabla 5.56: Balance general proyectado de productos embutidos.

PRODUCTOS ALIMENTICIOS LA MINERVA"
BALANCE GENERAL PROYECTADO DE PRODUCTOS EMBUTIDOS
EXPRESADO EN DOLARES DE ESTADOS UNIDOS DE AMERICA

BALANCE GENERAL ANO 0 ANO 1 ANO 2 ANO 3 ANO 4 ANO 5
ACTIVO
ACTIVO CORIENTE $ $ 2506182 |$ 2506182 |$ 2632946 |$ 27,635.13 |$ 29,428.26
Efectivo y equivalente de efectivo $ $ 2193760 |$ 2193760 |$ 2311152 |$ 24,320.65|$ 25981.20
Inventario $ $ 312422 | $ 312422 |$ 321794 |$ 331448 | $  3,447.06
Materia Prima y Materiales $ $ 2,046.83 | $ 2,046.83 [ $ 210823 | $ 217148 | $  2,258.34
Productos en Proceso $
Productos Terminados $ $ 1,077.39 | $ 107739 |$ 110971 | $ 114300 | $ 1188.72
ACTIVO NO CORRIENTE $ - s 87,167.23 [$ 7810197 |$ 69,036.71|$ 5997145[$ 50,906.19
Propiedad planta y equipo $ 26,71509 |[$ 9623249 |$ 8716723 |$ 78,101.97 |$ 69,036.71 [ $ 59,971.45
(-) Depreciacion acumulada $ 317134 | $ 9,065.26 | $ 9,065.26 [ $ 9,065.26 | $ 9,065.26 | $  9,065.26
TOTAL ACTIVO $ 2354375[$ 112229.05|$ 103163.79 |$ 95366.17 |$  87,606.59 [$ 80,334.45
PASIVO
PASIVO CORRIENTE $ $ $ $ $ $
Cuentas por pagar $ $ $ $ $ $
Proveedores $ $ $ $ $ $
Préstamos $ $ $ $ $ $
PASIVO NO CORRIENTE $ $ $ $ $ $
Cuentas por pagar a Largo Plazo $ $ $ $ $ $
Proveedores a Largo Plazo $ $ $ $ $ $
Préstamos a Largo Plazo $ $ $ $ $ $
TOTAL PASIVO $ $ - $ - $ - $ - $ -
PATRIMONIO $ 112229.05|$ 10316379 |$ 95366.17 ($ 8760659 |$ 80,334.45
Capital social $ - $ 9029145 |$ 8122619 |$ 7225466 |$ 6328593 |$ 54,353.25
Donacion recibida $ 2354375 (% - |$ - |8 - |$ - s -
Utilidad Acumulada $ - |8 - |3 - |8 - |8 - |$ -
Utilidad del ejercicio $ - $ 2193760 |$ 2193760 | $ 2311152 |$ 24,320.65 | $ 25,981.20
TOTAL PASIVO MAS PATRIMONIO $ 2354375 [$ 112229.05|$ 103,163.79[$ 95366.17 |$ 87,606.59 | $ 80,334.45

Fuente: Tabla elaborada por grupo de investigacion. Junio 2016.

NOTA: ver ANEXO N°12: Inventario de materia prima de productos embutidos y productos lacteos.
ANEXO N°13.Inventario de productos terminados de embutidos en cantidades y valores monetarios.
ANEXO N°14: Inventario de productos terminados de lacteos en cantidades y valores monetarios.
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Tabla 5.57: Balance general proyectado de productos lacteos.

PRODUCTOS ALIMENTICIOS "LA MINERVA™
BALANCE GENERAL PROYECTADO DE PRODUCTOS LACTEQS
EXPRESADO EN DOLARES DE ESTADOS UNIDOS DE AMERICA

BALANCE GENERAL ANOO ANO1 ANO 2 ANO 3 ANO 4 ANO 5
ACTIVO
ACTIVO CORIENTE $ $ 2365137 |$ 2365137 |$ 2479024 |$ 2596431 |$ 27,576.00
Efectivo y equivalente de efectivo $ $ 20905958 20,905.95|% 2196246 |$ 2305170 | § 24,546.88
Inventario $ $ 274542 | $ 274542 |$ 282178 |$ 291261 |$ 3,029.12
Materia Prima y Materiales $ $ 179904 |$ 179904 |$ 185301|$ 190860 |$ 198494
Productos en Proceso $
Productos Terminados $ $ 94638 | $ 94638 |8 97477|$ 100401 |$ 104418
ACTIVO NO CORRIENTE $ - [$  6166811($ 6166811 (% 4926757 [$ 4926757 |$ 43,067.30
Propiedad planta y equipo $ 164000 |$ 6786838 |$ 67,86838|§ 5546784 |§ 55467.84 | § 49,267.57
(-) Depreciacion acumulada $ 290.00 | $ 6,20027 [$ 620027 |$ 620027 |$ 620027 |$ 6,200.27
TOTAL ACTIVO $ 1,350.00 [$  8531948|% 61668.11|$% 55467.84 |§ 4926757 [$ 43,067.30
PASIVO
PASIVO CORRIENTE $ $ $ $ $ $
Cuentas por pagar $ $ $ $ $ $
Proveedores $ $ $ $ $ $
Préstamos $ $ $ $ $ $
PASIVO NO CORRIENTE $ $ $ $ $ $
Cuentas por pagar a Largo Plazo $ $ $ $ $ $
Proveedores a Largo Plazo $ $ $ $ $ $
Préstamos a Largo Plazo $ $ $ $ $ $
TOTAL PASIVO $ $ - |8 - |3 - |8 - |9 -
PATRIMONIO $ $ 8531948 (% 61,668.11 (% 55467.84|$ 4926757 |$ 43,067.30
Capital social $ - |$ 6441353 [$ 4076216 [$ 3350538 |$ 26,215.87 | $ 18,520.42
Donaci6n recibida $ 1,350.00 | $ - |$ - |$ $ - |$ -
Utilidad Acumulada $ - 13 - |9 - |3 - |3 - IS -
Utilidad del ejercicio $ - |$ 2090595[$ 2090595 (% 2196246 [$ 2305170 | $ 24,546.88
TOTAL PASIVO MAS PATRIMONIO $ 1,350.00 [$  8531948|$ 61668.11|$ 55467.84 |$ 4926757 [$ 43,067.30

Fuente: Tabla elaborada por grupo de investigacion. Junio 2016.

NOTA: ver ANEXO N°12: Inventario de materia prima de productos embutidos y productos lacteos.
ANEXO N°13.Inventario de productos terminados de embutidos en cantidades y valores monetarios.
ANEXO N°14: Inventario de productos terminados de lacteos en cantidades y valores monetarios.

Al elaborar el Balance General proyectado del Centro de Investigacion y Practicas de Santiago
Nonualco se presenta informacion relacionada al negocio, como el estado de sus deudas, lo que
debe cobrar o la disponibilidad de dinero en el momento o en un futuro proximo. Ademas,
muestra para el negocio, la situacion econémicay financiera de cada afio; es decir, no constituye

un informe de flujo, donde se indica el movimiento ocurrido en determinados aspectos del
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negocio durante los cinco afos; sino que se encarga de mostrar la situacion final del negocio por

cada afio de operacion.

5.10. Evaluacion financiera.

Al realizar la evaluacion financiera del negocio de productos lacteos y embutidos del Centro de
Investigacion y Practicas de Santiago Nonualco al término de los cinco afios de funcionamiento
de labores, se ha determinado la rentabilidad que se obtendra con la implementacion de las
plantas procesadoras de alimentos, en cuanto tiempo se espera recuperar la inversion realizada

y los ingresos que se obtendrian al realizar la inversion propuesta.

Para llevar a cabo la evaluacion financiera del Centro de Investigacion y Practicas de Santiago

Nonualco se hizo indispensable calcular indicadores financieros como:

e Periodo de recuperacion
e Retorno sobre la inversion (ROI)
e Valor presente neto (VAN)

e Tasa interna de retorno (TIR)

A continuacion, se desarrolla el céalculo de cada uno de los indicadores financieros que

permitirdn medir la rentabilidad y factibilidad del negocio de productos lacteos y embutidos.

5.10.1. Determinacion del periodo de recuperacion de la inversion.

El célculo de este indicador facilitara conocer el tiempo que tardara el Centro de Investigacion

y Practicas de Santiago Nonualco recuperar la inversion efectuada.

A continuacion, se detalla en la siguiente tabla el tiempo en el cual se recuperara la inversion.
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Tabla 5.58: Periodo de recuperacién de la inversion de productos embutidos.

PERIODO DE RECUPERACION ( EMBUTIDOS)

FLUJOS FLUJO ACUMULADO
$ 21,937.60 $ 21,937.60
$ 21,937.60 | $ 43,875.20
$ 23,111.52 $ 66,986.72
$ 24,320.65
$ 25,981.20
INVERSION INICIAL $ 84,498.24
ULTIMO FLUJO $ 23,111.52
POR RECUPERAR $ 17,511.52
PR. ANOS 0.75769673
3.75769673
PERIODO 4 ANOS

Fuente: Tabla elaborada por grupo de investigacion. Junio 2016.

Tabla 5.59: Periodo de recuperacién de la inversion de productos lacteos.

PERIODO DE RECUPERACION ( LACTEOS)

FLUJOS FLUJO ACUMULADO
$ 20,905.95 $ 20,905.95
$ 20,905.95 $ 41,811.90
$ 21,962.46 $ 63,774.36
$ 23,051.70
$ 24,546.88
INVVERSION INICIAL $ 74,088.31
ULTIMO FLUJO $ 21,962.46
POR RECUPERAR $ 10,313.95

PR. ANOS

0.469617113

3.469617113

PERIODO

3.5ANOS

Fuente: Tabla elaborada por grupo de investigacion. Junio 2016.
NOTA: VER ANEXO 15. Inversion inicial de productos embutidos y lacteos.

El Centro de Investigacion y Précticas de Santiago Nonualco recuperard la inversién inicial
aproximadamente en cuatro afios después de iniciar sus operaciones de procesamiento y
comercializacion de productos embutidos, en cuanto al procesamiento y comercializacion de
productos lacteos recuperara la inversion inicial aproximadamente en tres afios y medio después

de iniciadas sus operaciones.
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Retorno sobre la inversion (ROI).

A traveés del retorno sobre la inversion se medira la rentabilidad obtenida por cada afio en el

transcurso de los cinco afios de operacion del negocio de productos lacteos y embutidos.

En la siguiente tabla se reflejan los calculos de la ratio financiera por afio a través de la siguiente

formula:

ROI = UTLIDADES / INVERSION X 100%

Tabla 5.60: Retorno sobre la inversion (ROI) de productos embutidos.

ROI (EMBUTIDOS)
ANO UTILIDADES | INVERSION ROI (26)
1 21,937.60 | $ 84,498.24 26906
2 21,937.60 | $ 84,498.24 26926
3 23,111.52 | $ 84,498.24 27%
4 24,320.65 | $ 84,498.24 29%
5 25,981.20 | $ 84,498.24 31%6

Fuente: Tabla elaborada por grupo de investigacion. Junio 2016.
NOTA: VER ANEXO 15. Inversién inicial de productos embutidos y lacteos

Con la determinacion del indicador financiero (ROI) el Centro de Investigacion y Précticas de

Santiago Nonualco en los primeros tres afios de operaciones de distribucién y comercializacién

de productos embutidos estara obteniendo el 27% del dinero invertido es decir que por cada

dolar invertido esta ganando $0.27 de dolar. Mientras que en el cuarto afio estara ganando $0.29

por cada dolar invertido equivalente al 29% de la inversion y en el quinto afio se refleja que

tiene una ganancia mas alta que los afios anteriores, ganando $0.31 por cada dolar o el 31% de

dicha inversion.
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Tabla 5.61: Retorno sobre la inversion (ROI) de productos lacteos

ROI (LACTEOS)

ANO UTILIDADES | INVERSION ROI (%)
1 $ 20,905.95 | $ 74,088.31 28%
2 $ 20,905.95 | $ 74,088.31 28%
3 $ 21,962.46 | $ 74,088.31 30%
4 $ 23,051.70 | $ 74,088.31 31%
5 $ 24,546.88 | $ 74,088.31 33%

Fuente: Tabla elaborada por grupo de investigacion. Junio 2016.
NOTA: VER ANEXO 15. Inversion inicial de productos embutidos y lacteos

Asi mismo se determina que en los primeros tres afios de operaciones de distribucion y
comercializacién de productos lacteos se estara obteniendo el 30% del dinero invertido es decir
que por cada ddlar invertido estd ganando $0.30 de ddlar. Mientras que en cuarto afio estara
ganando $0.31 por cada ddlar invertido equivalente al 31% de la inversion y en el quinto afio se
refleja que se tendrd una ganancia mas alta que los afios anteriores, ganando $0.33 por cada

dolar o el 33% de dicha inversién.
Valor presente neto (VAN).

Este indicador permite medir la ganancia del negocio de productos lacteos y embutidos al
descontar la inversion total de los flujos de dinero los cuales se actualizan previamente a través
de una tasa de descuento con la cual se concluye si el proyecto es financieramente factible. A

continuacion, se muestra el calculo del indicador financiero mediante la siguiente formula:

VAN = (TASA DE DESCUENTO) (FLUJOS DE EFECTIVO NETOS) — INVERSION

INICIAL).
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Tabla 5.62: Valor presente neto (VAN) de productos embutidos.

FLUJOS NETOS DE EFECTIVO (PRODUCTOS EMBUTIDOS)
1 2 3 4 5
$ 21,937.60 | $ 21,937.60 | $ 2311152 | $ 2432065 | $ 25981.20
Tasa 10% n 5 afios
VAN $32,791.33

Fuente: Tabla elaborada por grupo de investigacion. Junio 2016.
NOTA: VER ANEXO 15. Inversion inicial de productos embutidos y lacteos

Mediante el valor presente neto se determiné que al finalizar los cinco afios de labores de
comercializacion y distribucion de productos embutidos se tendran flujos netos de efectivo
aceptables, el cual hace posible obtener un VAN positivo, es decir que se acepta el proyecto y
sirve como herramienta para la toma de decisiones en los cinco afios a una tasa del 10% se

obtendra un VAN equivalente a $32,791.33.

Tabla 5.63: Valor presente neto (VAN) de productos lacteos.

FLUJOS NETOS DE EFECTIVO (PRODUCTOS LACTEQS)
1 2 3 4 5
$ 20905.95 | $ 209059 | § 21962.46 | $ 2305070 | § 24,546.88
Tasa | 10% | | n 5 afios
VAN $37,285.63

Fuente: Tabla elaborada por grupo de investigacién. Junio 2016.
NOTA: VER ANEXO 15. Inversion inicial de productos embutidos y lacteos

En cuanto a la distribucion y comercializacion de productos lacteos se tendran flujos netos
efectivos aceptables, el cual hara posible obtener un VAN positivos, aceptandose el proyecto

con una tasa del 10% generando un VAN equivalente a $37,285.63.
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Tasa interna de retorno (TIR).

Este indicador proporciona la tasa de descuento que debe tener la linea de productos lacteos y

la linea de productos embutidos del Centro de Investigacion y Practicas de Santiago Nonualco

para que sea rentable y factible. En la siguiente tabla se refleja la tasa de descuento que tiene el

negocio de produccion y distribucion de productos lacteos y embutidos utilizando la siguiente

formula:

TIR = - INVERSION INICIAL + FLUJOS NETOS DE EFECTIVO

Tabla 5.64: Tasa interna de retorno (TIR) de productos embutidos.

TIR (PRODUCTOS EMBUTIDOS)

Inversion inicial -$ 84,498.24
$ 21,937.60

$ 21,937.60

Flujos netos de efectivo $ 23,111.52

$ 24,320.65

$ 25,981.20
TIR 12%06
TIR 0.12

Fuente: Tabla elaborada por grupo de investigacion. Junio 2016.
NOTA: VER ANEXO 15. Inversion inicial de productos embutidos y lacteos

Tabla 5.65: Tasa interna de retorno (TIR) de productos embutidos.

TIR (PRODUCTOS LACTEOS)

Inversion inicial -

74,088.31

20,905.95

20,905.95

Flujos netos de efectivo

21,962.46

23,051.70

KRB |B|P|PR

24,546.88

TIR

15%0

TIR

0.15

Fuente: Tabla elaborada por grupo de investigacién. Junio 2016.
NOTA: VER ANEXO 15. Inversion inicial de productos embutidos y lacteos.
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En conclusidn, la tasa interna de retorno determina la rentabilidad del proyecto de produccion y
distribucién de productos lacteos y embutidos basado en el valor presente neto, arrojando una
TIR del 12% en el rubro de productos embutidos y una TIR del 15% en el rubro de productos
lacteos, concluyendo que ambas tasas son mayores a la tasa descuento, entonces el proyecto es

financieramente factible y por ende generara riquezas y no destruira el capital.

PROCESO INTERNO DE APROBACION DEL PLAN DE NEGOCIO PARA EL

CENTRO DE INVESTIGACION Y PRACTICAS DE SANTIAGO NONUALCO.

A continuacion, se detalla el proceso interno universitario para la aprobacion del Plan de
Negocios del procesamiento y comercializacion de productos lacteos y embutidos a
desarrollarse en el Centro de Investigacion y Précticas de Santiago Nonualco, administrado por

el Departamento de Ciencias Agrondmicas de la Facultad Multidisciplinaria Paracentral.

En el proceso a seguir para la implementacion del Plan de Negocios intervienen autoridades
centrales de la universidad de El Salvador, como la Junta Directiva de la facultad
correspondiente, la aprobacion del Consejo Superior Universitario asi como también la
ratificacion de la Asamblea General Universitaria, es importante mencionar que hasta la fecha
en la Universidad de El Salvador no se ha desarrollado un proyecto que apoye un modelo de
Agro negocios en el Departamento de Ciencias Agronomicas, por lo tanto a través del siguiente

diagrama de flujo se explican los pasos a seguir para la aprobacion del Plan de negocio.
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Figura 5.13: Proceso de aprobacion del plan de negocios por las autoridades universitarias

Generacion de la idea de
negocio

Presentacion del proyecto
aJ.D.delaF.M.P.

Formulacién del proyecto
de negocio

Presentacion del proyecto
ante jefatura del
Departamento de C.C.A.A.

L

Andlisis de la propuesta del
negocio.

|

Aprobacion por jefatura
del Departamento de
C.CAA

No

|

Archivo del
proyecto

Si

!

Analisis de la propuesta
del negocio por parte de
Junta Directiva.

!

Aprobacion por
Junta Directiva de
laF.M.P.

Emisién de acuerdo de
Junta Directiva.

Presentacion del proyecto
a Consejo Superior
Universitario.

Anélisis de la propuesta
del negocio por parte de
C.S.U.

Aprobacién

por C.S.U.

Archivo del
proyecto
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Emisién de acuerdo de
C.S.U.

Presentacion del proyecto
a la Asamblea General
Universitaria.

No

Archivo del
proyecto

Ratificacion
por parte de
A.G.U.

l

Emision de acuerdo de
C.S.U.

l

Ejecucion del proyecto en
la F.M.P.

Fin

Fuente: Diagrama de flujo elaborado por el grupo de investigacion. Agosto 2016.
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El primer paso es la concepcion de la idea de negocio la cual se presenta de forma escrita ante
el jefe del Departamento de Ciencias Agronémicas quien debe realizar la revision y anélisis
respectivo del nuevo proyecto, para posteriormente ser remitido a Junta Directiva de la Facultad
Multidisciplinaria Paracentral (J.D.F.M.P) quien en sesion podra evaluar los beneficios y
ventajas del proyecto, de ser aprobado el proyecto se redacta el respectivo acuerdo para

continuar con el proceso.

La propuesta es llevada al Consejo Superior Universitario (C.S.U.), quien al igual que la Junta
Directiva de la Facultad podra analizar si el proyecto puede ser implementado o no, este punto

se respalda en el articulo 22 de la Ley Organica de la Universidad de El Salvador en los literales

b) y f):
b) Dirigir y administrar la Universidad;

f) Previo estudio de factibilidad, aprobar los acuerdos para establecer, suprimir, fusionar,
coordinar y agrupar Facultades, Escuelas, Departamentos, Institutos u otras unidades, de
acuerdo a las necesidades de la ensefianza, la investigacion cientifica, la conservacion de la
cultura y del medio ambiente; y someterlos a la ratificacion de la Asamblea General

Universitaria.

De ser aprobado por el Consejo Superior Universitario este emitira un acuerdo, para poder ser
ratificado por el maximo organismos normativos de la universidad es decir la Asamblea General
Universitaria, donde una de sus principales funciones segun el articulo 19 inciso I) y m) de la

Ley Organica de la Universidad de El Salvador:

I) Ratificar o no, a propuesta del Consejo Superior Universitario y previo estudio de factibilidad,

los acuerdos para establecer, suprimir, fusionar, coordinar o agrupar Facultades, Escuelas,
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Departamentos, Institutos u otras unidades; conforme a las necesidades de la ensefianza, de la

investigacion cientifica o de la conservacion y promocion de la cultura y del medio ambiente;

m) Reglamentar la administracion, la disposicion, el gravamen o la inversion del patrimonio

universitario, dentro de lo establecido por las leyes.

Al ser ratificado por la Asamblea General Universitaria el proyecto podra ser ejecutado por el
Departamento de Ciencias Agronémicas de la Facultad Multidisciplinaria Paracentral, para
poner en marcha el negocio de procesamiento y comercializacion de productos lacteos y
embutidos se deben cumplir con ciertos requisitos como el registro y constitucién de la empresa
en el Registro de Comercio en donde se realiza los siguientes pasos para su debida

formalizacion:

Paso 1: Investigar en el Registro de Comercio si el nombre de la empresa esta disponible.

Paso 2: Ir a un banco local para abrir una cuenta corriente.

Paso 3: Obtener la solvencia municipal de cada socio en la alcaldia de su municipio.

Paso 4: Para el caso de personas juridicas se tendra que constituir la sociedad por medio de un

abogado.

Paso 5: Obtencidn del balance general de la sociedad.

Paso 6: Obtencion del nimero de identificacion tributaria (NIT), en el Ministerio de Hacienda.

Paso 7: Obtencion del numero de registro del contribuyente (NRC), en el Ministerio de

Hacienda.

Paso 8: Obtencion de la solvencia municipal para la nueva empresa en la alcaldia de su

domicilio.
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Paso 9: Apertura de cuenta de la nueva empresa en la alcaldia municipal del domicilio.

Paso 10: Obtener la solvencia de la Direccion de Estadisticas y Censos.

Paso 11: Obtencidén de matricula personal de comerciante social en el Centro Nacional de

Registros.

Paso 12: Obtencion de la matricula de empresa y establecimiento en el Centro Nacional de

Registros.

Paso 13: Registro del balance de la empresa en el Centro Nacional de Registros.

Paso 14: Registro de la escritura de constitucion en el Centro Nacional de Registros.

Paso 15: Tramite para la inscripcién del nombre comercial en el Centro Nacional de Registros.

Paso 16: Solicitud de asignacion y autorizacion de correlativo para la emision de documentos

legales en el Ministerio de Hacienda.

Paso 17: solicitar papeleria legalizada en una imprenta autorizada por el Ministerio de Hacienda.

Paso 18: Legalizacion de libros contables por medio un contador.

Paso 19: Legalizar el sistema contable de la empresa por medio de un contador.

Paso 20: Publicacidn en el diario oficial.

Paso 21: Registrar la empresa en el Ministerio de Trabajo.

Paso 22: Registrar la sociedad y obtener el nimero de identificacion patronal (NIP) en el

Instituto Salvadorefio del Seguro Social.

Paso 23: Inscripcion en la Administradora de Fondo de Pensiones.
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En el caso de personas naturales los pasos 2,4 y 14 se omiten, esto permitira tanto al Centro de

Investigacion y Précticas como a otras personas interesadas en implementar un negocio similar.

También otros requisitos a cumplir son los establecidos por el Ministerio de Salud y Asistencia

Social a través del Area de Permisos Sanitarios, donde se presentan los siguientes documentos

para la asignacion de inspeccion:

1-

8-

O-

10-

Fotocopia de documento unico de identidad (DUI) del representante legal o persona natural
(en el caso de que la persona sea extranjera presentar su carne de residente).
Fotocopia de nimero de identidad tributaria (NIT) de empresa o persona natural.
Fotocopia de constitucion de sociedad.
Credencial del representante legal.
Copia de calificacion de lugar por autoridad competente.
Programa de control de insectos y roedores.
Copia de permiso ambiental extendido por el Ministerio de Medio Ambiente y Recursos
Naturales (MARN).
Certificados de salud con exdmenes clinicos de heces y orina.
Croquis y distribucion de la planta.

Programa de capacitacion de BMP.
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RECOMENDACIONES FINALES AL PLAN DE NEGOCIOS PARA EL CENTRO DE

INVESTIGACION Y PRACTICAS DE SANTIAGO NONUALCO

1. Se recomienda gestionar la adquisicién de una nueva planta procesadora de alimentos para
garantizar la higiene de los productos obteniendo una planta especializada en la produccion

de lacteos y otra en el procesamiento de embutidos.

2. Para que el plan de negocios tenga la factibilidad deseada es recomendable que la materia
prima sea producida en el mismo Centro de Investigacion y Practica, al contar dentro de su
planificacion con el programa de produccion pecuaria este podria ser desarrollado de
manera plena invirtiendo en la compra de ganado bovino, realizando el proceso de crianza
en las instalaciones del Centro de Investigacion y Practicas de Miramar ya que se cuenta
con una extensién amplia de terreno donde se puede cultivar el pasto necesario para la
alimentacion del ganado y asi con el tiempo poder contar con el ganado suficiente para la
produccion de leche necesaria y poder cubrir la demanda de lacteos. Dicha inversién
dependera de la decision que se tome al momento de comprar las cabezas de ganado, es
decir las condiciones del animal, asi como la especie de este seran elementos que influiran

en la compra de estos. Actualmente el precio por cabeza ronda entre $900.00 y $1,200.00.

3. Otras de las interrogantes que surgen es ¢Cual sera el destino de los ingresos obtenidos del
negocio de procesamiento y comercializacion de lacteos y embutidos?, para ello se
recomienda que las autoridades pertinentes destinen dichos fondos a proyectos que

promuevan el desarrollo académico, cientifico y cultural de la Universidad de El Salvador.
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4. Otro punto necesario a sugerir es la inversion en una sala de venta que permita llevar el
producto directamente hasta el consumidor, esta puede ser considerada establecerla en
Santiago Nonualco ya que se cuenta con una propiedad cercana al mercado municipal de

dicha localidad.
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ANEXO 1

INVENTARIO DE
ESPECIES.



ANEXO. N°1. INVENTARIO DE ESPECIES PECUARIAS DEL CENTRO DE
INVESTIGACION Y PRACTICAS.

UNIVERSIDAD DE EL SALVADOR
FACULTAD MULTIDISCIPLINARIA PARACENTRAL
DEPARTAMENTO DE CIENCIAS AGRONOMICAS
CENTROS DE INVESTIGACION Y DE PRACTICAS

31 DE MARZO DE 2015
BOVINOS EN DEPOSITO
VACAS

NOVILLAS

GANADO BOVINO CRIOLLO

VACAS

TOROS

NOVILLAS

NOVILLOS

TERNERAS

TERNEROS

| PORCINOS

CERDAS REPRODUCTORAS
BERRACO

CERDOS DE ENGORDE

CERDOS EN FASE DE CRECIMIENTO
LECHONES

LECHONCITOS

PELIBUEY

MACHOS

W N W 4 A
omcoméummuoomcumwué

HEMBRAS 30
CABROS 15
MACHOS 3
HEMBRAS 12
OVEJAS Z2a
MACHOS
HEMBRAS
GALLINAS

|GarLLOS

| POLLOS CRIOLLOS GRANDES
POLLOS CRIOCLLOS MEDIANOS
POLLOS CRIOLLOS PEQUENOS
PAVOS

MACHOS

HEMBRAS

PAVOS PEQUENOS

PATOS

MACHOS

HEMBRAS

PATOS MEDIANOS

CONEJOS

MACHOS

HEMBRAS

CONEJOS JOVENES

COLMENAS

Fuente: Inventario proporcionado por el Centro de Investigacidn y Practicas de Santiago Nonualco. Marzo de
2015.
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ANEXO N°2

PROCESO DE SUBASTA
PUBLICA.



ANEXO N° 2: PASOS A SEGUIR PARA SUBASTA PUBLICA.

Sekiaeds . =7 PASOS A SEGUIR:

'/1) Seleccién del ganado a subastar, realizado por el Médico Veterinario y
Autoridad local.

G wue € ___ 2) pesaje del ganado seleccionado, realizado por: Comisién, formada por
- ": t-m‘&' & Auditoria Interna, Activo Fijo y Fiscalia General.
Conn P <
eenden & 3y bl precio por libra en ple, esta determinado al mercado local, este puede
ser modificado por el representante del Ministerio de Hacienda y asi se
obtiene un valor estimado del monto a percibir.

t/l)/ Este documento se envia a Junta Directiva para que emita acuerdo de
aprobacian,

vsf Aprobado por Junta Directiva se envia al Consejo Superior Universitario
para su ratificacion.

V()COn acuerdo ratificado por el Consejo Superior Universitario.

n#7) Notificar al Ministerio de Haclenda, envien Perito de Identificar y Pesar el
| hato y poner precio en libras, ademas él ratifica: # de inventario, raza,
| color, sexo, peso, precio de c/u, motivo de descarte y monto total a

percibir.

' « 8) Este envia posteriormente a la Entidad solicitante el informe de
Autorizacién para la venta (subasta puablica).

we 9) Autoridades locales publican tres veces en el periddico de mayor
circulacion el dia de la Subasta.

~#10) Se recolectan los tres avisos para garantizar el dia que se llevara a cabo
Ia subasta para que los compradores estén informados.

~11) Se realiza la subasta en presencia de las Autoridades de la Estacion
Experimental Local, y Autoridades Centrales: Auditoria Interna, Activo
Fijo y Fiscalia General y los participantes (compradores pujadores).

~12) Tramites para garantizar la compra: Carta de venta con la Alcaldia
Municipal local.

*13) Elaborar el Acta de la subasta y asegurar el depésito de los fondos
percibidos a la colecturia 'ocal o central. Firman todos los participantes
mencionados antes,
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ANEXO N°3

PRECIOS DE LOS
PRODUCTOS OFRECIDOS
POR EL CENTRO DE
INVESTIGACION Y
PRACTICAS.



ANEXO N°3: PRECIOS DE LOS PRODUCTOS OFRECIDOS POR LOS CENTROS
DE INVESTIGACION Y PRACTICAS.

Universidad de E| Salvador.
Multidiscipti entral
Decanato.

PARA :-Licda. Paula Fabian Munoz

Administradora Financiero

-Tég. Ingrid Yamileth Canas
Colectora

-Maria Isaura Esperanza Guardado

Contadora

-ing. MSc, Ramon Mauricio Garcia Amaya
Encargado del Fondo Circulante de los Campos
de Investigacion y de Practica

-Ing. MSc. René Francisco Vasquez
Refrendario del Fondo Circulants de los Campos
de investigacion y de Practica

-ing. Wilber Samuel Escoto Umafa
Colector de Campo de los Campos de Investigacion
y de Practica

-Lic. Esteban Ramon Guerrarc Rodriguez
Encargado de Activo Fijo

DE :Ing. Agr. Msc. José Isidro Vargas Cafias” | ;
Decano

ASUNTO : Remision de Diario Oficial

FECHA : Martes, 3 de feorero de 2015

e ———————

Respetabies Campafner@s

Por este medio mie dinjo a ustedes para remitirles copia del Drario Oficial. Tomo No. 405 de
fecha 7 de octubre de 2014 en &l cual se publicd el scuerdo de iz Asamblea General
Universitaria No. 57/2013 - 2015 (VI). vy gue esta refendo_al establecimiento de la banda de
precios de ios diferentes productos y subproductos agropecuanos y de servicios generados &n
las Estaciones Experimentalas y de Practicas de Santiago Nonuaico y Miramar, ambaos bajo la
responsabilidgad del Departamento de Ciencias Agronomicas de estg Facultad

Lo notificaco es para ios efectos legales pertinentes

Atentaments
HACIA LA LIBERTAD POR LA CULTURA”
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REPUBLICA DE EL SALVADOR EN LA AMERICA CENTRAL
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de ctuben dei afia idos mil slets, ACORDO: Autorizar al Licenciads RENE AMERICD LOPEZ CANAS, para que esere+ la protendn de ABOOADO
nn-n—mamam-Mmuhhmkuhuhmmendmmm
NIQUESE Y PUBLIQUESE.- A. G, CALDERON- M. CLARA. - M. A- CARDOZA A~ it M. FORTIN H.- M. TREID.- M. POSADA-L C DE
AYALA G- DUBRAS.. Wmmmvmmwm £ DINORAH BONILLA
DE AVELAR

(Registrs Mo, FO36265)

ACUERDO No. 1199-D.+ CORTE SUPREMA DE JUSTICIA: Sen Sulvador. veinticines de s=ptiemre del afic dos mil meeve.- EI Tribunal
uMMknﬁﬂmhdeWd“W&mhmmmw
Qﬁnﬂ-MhM-nﬂ-mm&thwmmmmu—hglhyuhmhnmcu-ud
apodiente respective.- COMUNIQUESE ¥ PUBLIQUESE - A G CALDERON,. J. N CASTANEDA 5-F R GUERRERO- M TREI) - LM,
FORTIN .- GUZMAN U, D, C.- M. POSADA.- » ML A CARDOZA A - Pronsnciado pot los magisirmlos ¥ magisradas que Iy ssetiben - § RIVAS
AVINDARO.

Ragutoo Yo, FOIS267)

'_1.5\- e

i Ju' 1

- ACUERDO Na.937-D - mmnmnems-usdm veinticieco de julio de dos mil cutoece - 1 Tribunal con fect catonce
mthmmqumunsammm Para ue sjerz Ju peofesidn de ASDOADG an todes
nnlu.-mhmm:umhmﬁ-ynbnﬂpnmganmmmmm?

—‘mmm-rm.mm LB OIAIME - M F. VALDIV.. M REGALADO. - M. FORTIN f.« DUENAS - AN M BOLASODS $.- ).
R ARGUETA.- Proaunciads por kis magmmadon y magistradas que Jo sascriben.- 5, AIVAS AVENDASO

Regurn No, FiRs 11
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ACUERDO Ne. 57120132015 (VI).
LA ASAMBLEA (GENERAL UNIVERSITARIA DE LA UNTVERSIDAD DE EL SALVADOR.

CONSIDERANDO:
| Qusel dia mte de mayo de dos mil camree. aste Ovganismo recthid ¢ Acuerdo No. |1/25-03-2014- XX tomada en Sesicn Ordinanu de
Directiva de is Facultsd Multi@iscéplinaria Parscentrai de fecha veinticiaco de marzo de ios mil cawece, poc of casl olican la sprobed
e In banda de precios de los diferensss productos y susprodoctos agropecuancs y 3¢ SErviaod genenudos ea L Estacines Expe:
¥ s Priceicas de Santiage Nonuakeo y Micamer, xmbas estacioses dajo i msponsahiiidad del Deparamento de Cizncias
Ja Facultad Moinduciplinaria Parscsatral

o @umam-wumaummwummummam
dos mil catorce, ha prosentado ol Dictaman Nu 14 consspandiess= 3 10 soficitado por ks Junta Diroctiva de 1a Pacoitad Multics: :
Parscentral.

1L Que de conformuind al Art. 6 Siveral "5* del Reglamento General de 1a Ley Orghnics de la Universidad de El Salvador, o3 stribocidn
qis COrgwsmo aprobar ke amnceles untvermtsrio tang de uplicacion genend comn ios sepecificns de cada Facultad: dendo nece:
fijar {u tanda de precios pars s vents de 1oy dferantes productns y subpmdacion agropecuarios y de sarvicios generados = las Estacio
Haperimentaies y de Pricticu de Santiago Nonwsleo v Mirumar

POR TANTO: Con fusse on Dictamen No. 14 de [0 Conusidn de Presupuests ¥ of Ast. 5 UL "2 dal Reglumentn Ceneral de 1z Ley Orginica
Universiciad ide B} Salvador. La Asambies Geseenl Univensitaria por 485 votas n favoz, O en contra ¥ 0 abssencunes.

ACUERDA.

1) Apcobur ix banda 8 pracios de ius difansatss producios y subproducios agropecssnus § de servitios gensuidor en las Bstaciones Expeno
1ales ¥ de Pricsicss de Santiago Nonaaleo y Mirmmas, s estscsones bajo 1 responsabilicad del Departamentn de Clencias Agrd
de ln Facaitad Multidisciplinaria Paraceotral de In Universidad de El Salvador. }os cuakes se detallan 3 conmmuacion;

Unidad de Sracios
_ Products Cantidad “eSE S P sdmend Critario
Licteos »

Lache. 1 Botefla $ 035 $ 080 EpccsLivvioss- Seca

Requeson. 1 Lbra $ 050 $ 080 EpocaLuvioss- Seca

Crema. 1 Botela 3 250 $ 350 Epoca Lluvicsa- Seca

Queso fresco 1 Librz $ 100 $ 150 Epocaliuvicsa- Seca
Productos de Origen Avicola

Polio Criolio en Pie. 1 UbmPie $ 100 § 200 s‘“"m”ne"“'“m'

Pallos de Engorde ; Segin Epoca, Oferta y

en Pie 1 LbraiPie $ 1.00 3 200 porands del Mercado
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Moy

Carna de Res en

Lomo de Aguis.
Lomo Rolfizo.
Postz Angeling.
Posta Negrs.

Posta de Pecho,

Trpa.

.

B e S S T )

b

$ 050
s 080
$ 078

§ 1.00
$ on
3 008

$ 0%
§ o070
$ 070

0.50
065
088
0.40

|

EERER AR AR

148

278
256

215
210
208
175
125

DO R R TR R LT I L B A

020

W W B “w o e w

T T A

0.80
180
1.2
1.80
0.18
010

150
150
1.50
1.40
1.40
1.30
1.30
1.00

200

1.50
328
300
275
2580
230

200
060
240

B ]

- - -
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ERB¥E VRIS

£F3uey ¥R

ERERE VB

Bazo. 1 Lbra $ 1350 3 230 Segun Epcca
Langua, 1 Ubra § 100 $§ 150 Segun Epoca
Higado, 1 Lbra S 075 5 150 Segin Epoca
Corazin, 1 Libra $ 075 S§ 150 Segin Epocs
Entrada. 1 Libra $ 100 § 200 Segun Epoca
Patas, 1 Lbra $ 075 5 150 Segin Epoca

1) El pesenie Acuerio sserand em vigencis ocho clas deapods de s publicacicn en ol Disety Ofictal.

DADO EN ELL SALON DE SESIONES DE LA ASAMILEA GENERAL UNIVERSITARIA, DE LA UNIVERSIDAD DE EL SALV/
Coutad Univessimuna, San Salvadoe,  los deciocho diss del mes e juiio de dos ml catores.

(N1 AGR. NELSON BERNABE GRANADOS ALYARADO, BR. MARVIY ENEMIAS ORTIZ DIAZ.
PRESIDENTE. VICEPUESIDENTE.
GRA. GLORIA BITHLA GOMEZ DE PEREZ. OBA. CARMEN ELIZABETH RODRIGUEZ DE RIVAS,
SECRETARIA. VOCAL

30, BRENDA ESTEFANT MONTANO RAMIREZ

VOCAL
(apatn No. FO26324)
ssmereeosrenas ALCALDIAS MUNICIPALES —rwresans™
DECRETO No. 012014,
CONSIDERANDG:
L mdmauuymmmummy»ahmamwyu-ﬁ
40 ke s Loy e impusstos Momopales de s sioidad de Acajults Y ¥ mmitas poe Ls mososldad det congribuase
=l pagn de o atshusos s pues,

U Qoe dwrsaee = wlo dow il doen. s amwiii) Ja oniemanza wansiees ue dispenzs o Pgo de misteses 3 mwitss por mors 2 & v
mbulos muuopaies. ssraegis que w0 Aimeair en wn LA Ls peomaclacidn de 18 M mibutens

m hhmnmap—hmt‘ya&unhmum-h«h“u—
TRl Scremonta los ingrisoc proventenses de ios Cibooee les. por tad raxer :mlrhlmtw
commribuyestes uue cnre=les mus taas wy an (rerdn desermEnace

POR TANTO:

Bl Cotreer Mugicipal e Acujutle, et aus fsultades goo b confiare o d 3 el articaso 204 de 1a Constitaciva de & Repdbiics v ol |
i 4 ded Artizulo 30 del Cldigo Mescipal § resanociendo el dto comy & 4 i el como 4 falta de emplao en o Maticao, % cusl ha ob
& st contriboysties 3 NO wumplir coe 1l Fugo spurmno 4 s Tasm & Tegressiig Muscipaes y con (s Snalidad de esaslecer incoative
oonilevan 4 facfistar 2! sumplimennto de s obligaciones wivcmas que dermuan redacty (s mors semal v mwgorar e cafidad de vidn de les Sabe
el =mmicsen de Avyjuts
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ANEXO N° 4: INTRUMENTOS DE RECOLECCION DE INFORMACION.

UNIVERSIDAD DE EL SALVADOR
FACULTADAD MULTISCIPLINARIA PARACENTRAL
DEPARTAMENTO DE CIENCIAS ECONOMICAS
LICENCIATURA EN ADMINISTRACION DE EMPRESAS
TRABAJO DE INVESTIGACION

ENTREVISTA DIRIGIDA A DOCENTES DE INGENIERIA AGROINDUSTRIAL ENCARGADOS DE LA
PLANTA PROCESADORA

OBJETIVO: Obtener informaciéon necesaria para el procesamiento, financiamiento y
comercializacién de los productos lacteos y embutidos a fabricarse en el Centro de Investigacion y
Practicas administrado por el Departamento de Ciencias Agronomicas de la Facultad
Multidisciplinaria Paracentral de la Universidad de El Salvador.

La informaciéon proporcionada sera utilizada para desarrollar el trabajo de investigacion
denominado: “Plan de Negocios para el Centro de Investigacion y Practicas de Santiago Nonualco,
administrado por el Departamento de Ciencias Agronémicas.”

NOMBRE:

CARGO QUE DESEMPENA: .FECHA: __/__/
HORA DE INICIO: HORA DE FINALIZACION:
ENTREVISTADOR:

EQUIPO: MAQUINARIA UTILIZADA EN EL PROCESO DE PRODUCCION DE EMBUTIDOS.

;De acuerdo a su nivel de demanda cuenta con la maquinaria y equipo necesario?

;Cudl es la maquinaria actual que poseen?

;Cudl es el equipo actual que poseen?

¢;Cudl son los productos embutidos que se pueden producir con el equipo actual?
(Mencione que productos embutidos no se pueden producir con el equipo que se posee?
;Qué herramientas o equipo se necesitan para realizar una mayor produccion?

;Qué tipo de mantenimiento necesita el equipo?

N W

®©

;Cuanto personal se necesita para el funcionamiento del equipo?
¢Cuales son las condiciones actuales del equipo?

o

PROCESAMIENTO DE LOS PRODUCTOS EMBUTIDOS
10. ;Qué productos procesan actualmente?
11. ;Qué productos pretenden procesar en el futuro?
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12. ;Cudl es el proceso general para la produccion?

13. ;Qué materiales se necesitan para la produccion?

14. ;Qué cantidad de materiales se necesita para producir?
15. ;Aproximadamente en cuanto asciende la produccion?

16. ;Cudles son las variedades de productos que se puede fabricar?
17. ;Cuanto se puede producir en un dia de trabajo en la planta procesadora?

HIGIENE Y SEGURIDAD: CONDICIONES DE HIGIENE Y SEGURIDAD EN LA PLANTA

18. ;Cuales son las principales normas de higiene que se utilizan en la planta procesadora?

19. ;Cuales son los implementos que el personal debe de utilizar dentro de la planta de
produccién?

20. ;Qué medidas de seguridad se implementan en la actualidad dentro de la planta de
produccién?

21. ;Las condiciones actuales de la planta de produccién son las apropiadas para impulsar el
negocio de industrializacién y comercializacién de lacteos y embutidos?

PREGUNTAS DE CIERRE

22. ;Qué dificultades se han tenido para emprender el negocio de industrializacién y
comercializacién de productos lacteos y embutidos por parte del Centro de investigaciéon
y Practicas del Departamento de Agronomia?

23. ;Cree conveniente impulsar el negocio de industrializacién y comercializaciéon de

productos lacteos y embutidos por parte del Centro de investigacion y Practicas del
Departamento de Agronomia?
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UNIVERSIDAD DE EL SALVADOR
FACULTADAD MULTISCIPLINARIA PARACENTRAL
DEPARTAMENTO DE CIENCIAS ECONOMICAS
LICENCIATURA EN ADMINISTRACION DE EMPRESAS
TRABAJO DE INVESTIGACION

ENTREVISTA DIRIGIDA A DOCENTES DE INGENIERIA AGROINDUSTRIAL ENCARGADOS DE LA
PLANTA PROCESADORA

OBJETIVO: Obtener informaciéon necesaria para el procesamiento, financiamiento y
comercializacion de los productos lacteos y embutidos a fabricarse en el Centro de Investigaciéon y
Practicas administrado por el Departamento de Ciencias Agrondmicas de la Facultad
Multidisciplinaria Paracentral de la Universidad de El Salvador.

La informacion proporcionada sera utilizada para desarrollar el trabajo de investigacion
denominado: “Plan de Negocios para el Centro de Investigacion y Practicas de Santiago Nonualco,
administrado por el Departamento de Ciencias Agronémicas.”

NOMBRE:

CARGO QUE DESEMPENA: .FECHA: __/__/
HORA DE INICIO: HORA DE FINALIZACION:
ENTREVISTADOR:

EQUIPO: MAQUINARIA UTILIZADA EN EL PROCESO DEPRODUCCION DE LACTEOS.

;Cual es el equipo actual que poseen para la producciéon de productos lacteos?

¢El equipo actual es el indicado para la produccién de productos lacteos?

;Qué productos lacteos se pueden producir con el equipo actual?

(Qué herramientas o equipo hacen falta para ampliar la produccién de productos lacteos?
;Qué tipo de mantenimiento necesita el equipo?

(Se cuenta con el personal necesario para manejar el equipo?

¢;Cudles son las condiciones actuales del equipo?

N U W

PROCESAMIENTO DE LOS PRODUCTOS LACTEOS.

8. (Qué subproductos lacteos elaboran actualmente?

9. (Qué subproductos lacteos pretenden elaborar en el futuro?

10. ;Cuantas botellas de leche se necesitan para la produccion de crema?
11. ;Cuantas botellas se necesitan para la produccién de queso blando?
12. ;Cuantas botellas se necesitan para la produccion de queso fresco?
13. ;Cuantas botellas se necesitan para la produccion de quesillo?
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14. ;Cudles son las variedades de quesos que se pueden fabricar?
15. ;Cual es la capacidad de produccion en un dia de trabajo en la planta procesadora?

HIGIENE Y SEGURIDAD: CONDICIONES DE HIGIENE Y SEGURIDAD EN LA PLANTA

16. ;Cuales son las principales normas de higiene que se utilizan en la planta procesadora?

17. ;Cuales son los implementos que el personal debe de utilizar dentro de la planta de
produccién?

18. ;Qué medidas de seguridad se implementan en la actualidad dentro de la planta de
produccién?

19. ;Las condiciones actuales de la planta de produccion son las apropiadas para impulsar el
negocio de industrializaciéon y comercializacién de lacteos y embutidos?

PREGUNTAS DE CIERRE

20. ;Qué dificultades se han tenido para emprender el negocio de industrializacién y
comercializacion de productos lacteos y embutidos por parte del Centro de investigaciéon
y Practicas del Departamento de Agronomia?

21 ;Cree conveniente impulsar el negocio de industrializacién y comercializaciéon de

productos lacteos y embutidos por parte del Centro de investigacién y Practicas del
Departamento de Agronomia?
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UNIVERSIDAD DE EL SALVADOR
FACULTADAD MULTISCIPLINARIA PARACENTRAL
DEPARTAMENTO DE CIENCIAS ECONOMICAS
LICENCIATURA EN ADMINISTRACION DE EMPRESAS
TRABAJO DE INVESTIGACION

ENTREVISTA DIRIGIA AL COLECTOR DEL CENTRO DE INVESTIGACION Y PRACTICAS DE
SANTIAGO NONUALCO

OBJETIVO: Obtener informaciéon necesaria para el procesamiento, financiamiento vy
comercializacion de los productos lacteos y embutidos a fabricarse en el Centro de Investigaciéon y
Practicas administrado por el Departamento de Ciencias Agronomicas de la Facultad
Multidisciplinaria Paracentral de la Universidad de El Salvador.

La informacion proporcionada sera utilizada para desarrollar el trabajo de investigacion
denominado: “Plan de Negocios para el Centro de Investigacién y Practicas de Santiago Nonualco,
administrado por el Departamento de Ciencias Agrondémicas.”

NOMBRE:

CARGO QUE DESEMPENA: .FECHA: __/__/
HORA DE INICIO: HORA DE FINALIZACION:

ENTREVISTADOR:

INVERSION: GESTION PARA EL FINANCIAMIENTO DE PROYECTOS EN LOS CENTROS DE
INVESTIGACION Y PRACTICAS

;Qué gestiones se deben realizar para invertir en proyectos de los CIPS?

;Qué fuentes de financiamiento se utilizan para desarrollar proyectos en los CIPS?

;Cuentan con instituciones que apoyen en la inversion de los proyectos en los CIPS?

(Mencione cudles son las instituciones que apoyan en la inversion de los proyectos en los

CIPS?

;Qué tipo de inversioén realizan en los CIPS?

6. ;Cudles son los requisitos que deben cumplir los CIPS para que las instituciones apoyen las
inversiones?

7. ¢Estan dispuesto a invertir en infraestructura para ampliar la capacidad de produccién de

materia prima y asf tener un mejor funcionamiento de la planta procesadora?

B W=

wn

294



PRESUPUESTO: CONTROL PRESUPUESTARIO EN LOS CENTROS DE INVESTIGACION Y PRACTICAS

8. (Cuenta el Departamento de Ciencias Agron6émicas con el presupuesto necesario para el
desarrollo de sus actividades?

9. ¢Qué tipo de control de los ingresos y egresos utilizan actualmente los CIPS?

10. ;Quiénes son sus proveedores de materiales de produccién de lacteos y embutidos?

11. ;Cuales son los precios de los materiales e insumos utilizados en la producciéon de lacteos
y embutidos?

12. ;Cada cuanto se abastece de materiales e insumos?

13. ;Cual es la forma de pago que realiza con los proveedores?

COSTOS: CONTROL DE LOS COSTOS EN LOS CENTROS DE INVESTIGACION Y PRACTICAS
14. ;Cuales son los costos fijos y variables en los que incurren los CIPS?
15. ;Cuales son los costos de operacion en los que incurren los CIPS?
16. ;Aproximadamente de cuanto serfan los costos de mantenimiento?
17. ;Cada cuanto se realizan actividades de mantenimiento?
18. ;Cuanto personal se necesita para realizar las actividades de produccién?
19. ;Aproximadamente de cuanto seria el salario del personal de los CIPS?
20. ;Cuales son los costos de transporte?

MARKETING: ACTIVIDADES DE

21. ;Conoce los precios actuales de los productos embutidos y lacteos ofrecidos por el
mercado?

22. ;Cudles serian los elementos principales por los cudles tienen que sobresalir los productos
producidos en el CIP, ya en el mercado?

23. ;Qué nombre le gustaria para marca de los productos de la UES-FMP?

24. ;Qué presentacion le gustaria de los productos elaborados por la UES-FMP?

25. ;Estaria dispuesto a invertir en publicidad?

26. ;En qué tipo de publicidad invertiria?

PREGUNTAS DE CIERRE
27. ;Qué dificultades se han tenido para emprender el negocio de industrializacion y

comercializacion de productos lacteos y embutidos por parte del Centro de investigaciéon
y Practicas del Departamento de Agronomia?

28 ;Cree conveniente impulsar el negocio de industrializacién y comercializaciéon de

productos lacteos y embutidos por parte del Centro de investigacién y Practicas del
Departamento de Agronomia?
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UNIVERSIDAD DE ELSALVADOR
FACULTAD MULTIDISCIPLINARIA PARACENTRAL
DEPARTAMENTO DE CIENCIAS ECONOMICAS
LICENATURA EN ADMINISTRACION DE EMPRESAS
TRABAJO DE INVESTIGACION

FICHA DE OBSERVACION PARA INVESTIGACION DE PRODUCTO LACTEOS Y
EMBUTIDOS EN SUPERMERCADOS.

Objetivo: Conocer las caracteristicas de los productos lacteos y embutidos comercializados en los
supermercados ubicados en Zacatecoluca y Santiago Nonualco en el departamento de La Paz, para
recopilar informacion que sustente el trabajo de investigacion.

Lugar de observacion:

Municipio: Fecha de observacion: / /

Observador:

Indicacién: El observador deberd describir las principales caracteristicas de los productos
comercializados por los supermercados establecidos en los municipios de Zacatecoluca y Santiago
Nonualco.

Productos lacteos

1- Productos lacteos comercializados por el supermercado

2- Principales marcas de productos lacteos comercializadas en el supermercado

3- Tipo de empaque de los productos

4- Presentacion del producto: describir el peso, medida o nimero de unidades que contiene las

presentaciones.
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5- Precios de los productos lacteos ofrecidos por los supermercados.

Productos embutidos

1- Productos embutidos comercializados por el supermercado

2- Principales marcas de productos embutidos comercializadas en el supermercado

3- Tipo de empaque de los productos

4- Presentacion del producto: describir el peso, medida o nimero de unidades que contiene las
presentaciones.

5- Precios de los productos embutidos ofrecidos por los supermercados.
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UNIVERSIDAD DE EL SALVADOR Encuesta N*:
FACULTADAD MULTISCIPLINARIA PARACENTRAL
DEPARTAMENTO DE CIENCIAS ECONOMICAS
LICENCIATURA EN ADMINISTRACION DE EMPRESAS Responsable:

Fecha:

-

Dirigido a: Negocios dedicados a la comercializacion de productos lacteos y embutidos de los
Municipios de Zacatecoluca, San Juan Nonualco, San Rafael Obrajuelo y Santiago Nonualco, ubicados
en el Departamento de La Paz.

Obijetivo de la encuesta: Realizar la investigacion de mercado en los establecimientos dedicados a la
comercializacion de productos lacteos y embutidos, y asi desarrollar el Plan de negocios para el Centro
de Investigacion y Practicas de Santiago Nonualco administrado por el Departamento de Ciencias
Agrondmicas de la Facultad Multidisciplinaria Paracentral, de la Universidad de El Salvador, en el
periodo de mayo a diciembre de 2015.

La informacién que proporcione sera utilizada para fines académicos, por lo que se le solicita sea
sincero (a) con su respuesta.

Indicaciones: Lea detenidamente y marque con una “X” su respuesta o escriba la informacién que
se le solicita.

L. DATOS GENERALES DEL NEGOCIO

1. Municipio:

2. Tipo de productos que comercializa:

1. Embutidos I:l 2. Lacteos |:| 3. Ambos |:|

3. Tiempo de existir el negocio:

I1. HABITOS DE COMPRA PARA PRODUCTOS EMBUTIDOS

4. ;Cudles son los productos embutidos que usualmente compra para abastecer su negocio?

1.Jamén |:| 2.Chorizo |:| 3.Salchicha |:| 4 Mortadela I:I

5. Todos los anteriores I:I 6.0tros

5. ¢Qué tipo de fabricacion prefiere al momento de comprar los embutidos?

1. Artesanal I:I 2.Industrializada I:I

298



6.

7.

9.

;Cudl es la presentaciéon que prefieren sus clientes?

1. Jamén: 1libra I:I 1.5 libras I:I Otros

2. Chorizo: 8unidades I:I 12 unidades I:I 1libra I:I
Otros

3. Salchicha: 8 unidades I:I 12 unidades I:I 1 libra I:I
Otros _

4, Mortadela: 1libra |:| 1.5 libras I:l Otros

Menciones en orden del 12 al 32 cudles son los productos embutidos mas vendidos en su

negocio:

19,

29,

3e.

(A qué tipo de proveedor le compra los embutidos?

1. Productor agricola I:I 2. Distribuidor mayorista I:I

3. Distribuidor Minorista |:| 4. Otros:

(Qué variedad de embutido compra?

1. Jamoén: pollo |:| cerdo I:I mixto I:I
otro

2. Chorizo: pollo I:I cerdo I:I mixto I:I
otro

3. Salchicha: pollo I:I cerdo I:I mixto I:I
otro

4. Mortadela: pollo I:I cerdo I:I mixto I:I

otro
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10. ;Cual es el precio promedio de compra de los embutidos?

1. Jamén 1libra $_ 1.5libras $
2. Chorizo 8unidades $__ 12unidades $____ 1libra $__
3. Salchicha 8unidades $_  12unidades $___ 1libra $__
4, Mortadela  1libra $___ 1.5libras $__

11. ;Cual es el precio actual de los siguientes embutidos que ofrece a sus clientes?

1. Jamoén 1libra $__ 1.5libras $___
2. Chorizo 8unidades $_ 12unidades $___ 1libra §__
3. Salchicha 8unidades $_ 12 unidades $_____ 1libra $__
4. Mortadela 1libra $__ 1.5libras $__

12. ;De las marcas de embutidos existentes en el mercado, menciones tres de las que
usualmente compra para ofrecer en su negocio?

13. Menciones tres caracteristicas que usted exige a los proveedores en los productos
embutidos que compra:

1. , 2. y

3.

14. ;Con que frecuencia abastece su negocio de productos embutidos?

1. A diario I:I 2. Semanal I:I 3. Cada 15 dias I:I

4. Mensual |:| 5. Otros
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15. ;Cuadl es la cantidad de productos embutidos con la que abastece su negocio segun el

periodo establecido en la pregunta anterior?
1. Jamoén

2. Chorizo

3. Salchicha

4. Mortadela

16. ;A qué tipo de consumidor le vende los productos embutidos con frecuencia?

1. Mayorista I:I 2. Detallista I:I 3. Consumidor final I:l

17. Bajo que condicién compra los productos embutidos:

1. Contado I:I 2. Crédito I:I 3. Consignacién I:I

18 ;Estaria dispuesto(a) a comprar nuevas marcas de embutidos?

1.ost [ ] 2.n0 [ ]

I11. HABITOS DE COMPRA PARA PRODUCTOS LACTEOS
19, Cuales son los productos lacteos que usualmente compra para abastecer su negocio?

1. Queso fresco I:I 2. Queso duro I:I 3. Cremal:l
4. Requeson |:| 5. Leche |:| 6. Todos los anteriores I:I

7. Otros:

20 ;Qué tipo de fabricacion prefiere al momento de comprar los lacteos?

1. Artesanal I:I 2. Industrializada I:I

21 ;Cual es la presentacion que prefieren sus clientes?

1. Queso fresco 1b.

2. Queso duro 1b.

3. Crema bt.

4. Requesdn 1b.
5. Leche bt.
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22

negocio:

23 ;A qué tipo de proveedor le compra los lacteos?

1. Productor agricola

3. Distribuidor Minorista

Menciones en orden del 12 al 32 cudles son los productos lacteos mas vendidos en su

2. Distribuidor mayorista |:|

I:I 4, Otros:

24 ;Cudl es el precio promedio de compra de los lacteos actualmente para su negocio?

1.

Queso fresco
Queso duro
Crema
Requeson

Leche

$

1b.

1b.

bt.

1b.

bt.

25 ;Cudl es el precio actual de los siguientes embutidos que ofrece a sus clientes?

1.

Queso fresco
Queso duro
Crema
Requeso6n

Leche

$

1b.

1b.

bt.

1b.

bt

26 ;De las marcas de lacteos existentes en el mercado, menciones tres de las que usualmente

compra para ofrecer en su negocio?

1.
3.

2.
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27 Menciones tres caracteristicas que usted exige a los proveedores en los productos lacteos
que compra:

1. , 2. y

3.

28 ;Con que frecuencia abastece su negocio de productos lacteos?

1. A diario I:I 2. Semanal I:I 3. Cada 15 dias I:I

4. Mensual I:I 5. Otros

29 ;Cudl es la cantidad de productos embutidos con la que abastece su negocio segin el periodo
establecido en la pregunta anterior?

1. Queso fresco 1b.
2. Queso duro 1b.
3. Crema bt.
4. Requeson 1b.
5. Leche bt.

30 ;A qué tipo de consumidor le vende los productos lacteos con frecuencia?

1. Mayorista I:l 2. Detallista I:l 3. Consumidor final I:l

31 Bajo que condiciéon compra los productos lacteos:

1. Contado I:I 2. Crédito I:I 3. Consignacion I:I

32 ;Estaria dispuesto(a) a comprar nuevas marcas de lacteos?

.st [ p [ ]

Observaciones (Espacio reservado para el encuestador)
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ANEXO N°5

FICHA DE EVALUACION SANITARIA
DE LOS ESTABLECIMIENTOS
ALIMENTARIOS EMITIDA POR EL
MINISTERIO DE SALUD Y
ASISTENCIA SOCIAL.
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ANEXO N°5: FICHA DE EVALUACION SANITARIA DE LOS ESTABLECIMIENTOS

ALIMENTARIOS EMITIDA POR EL MINISTERIO DE SALUD Y ASISTENCIA SOCIAL.

EL SALVADOR
Anexo 2 Ficha de evaluacion sanitaria de los establecimientos alimentarios
Ministerio de Salud
Ficha de evaluacion sanitaria de los establecimientos alimentarios
Codigo 001-2012 A

Inspecadn para: Autodzacon nueva: 3 Renovacén: Control:

Lugar y fecha:

Tipo y nombre del establecmiento:
Informacon complemerntana al tipo de establecimienta:

Diecaon:

Teledono: fax:

Propietano: Razén soaal,

Persona natural (nomibire )
Nombre de representante legal (cuando splique):

Murscipio: departamento:
Nimero de empleados: hombres: mujeres: fotal:

especificos evaluados: A-pmocsadocas mmdesdehm.
B. Panadesfas arfesanales: | C.Envasadoras de aceile, mmnmm
Menmuva,msymmmmesyhm encurtidos, salsas con pH menor o igual a 4.8,
envasadoras de misles, semilas y olros establecimientos alimentarios Smiares: |, De Restsurantes,

servicos de banguete, salss de 1€, tiendas de conveniencia, comedores, pwmsiasyottos.dordese
preparen alimentos de cornsumo nmediato:_

Otras Schas de evaluacidn utizadas en inspeccon sanitaria (codigo):

Objeio de la visita: trémile de permiso: . Inspecadn de controk
denuncia: . Otro detaksr:

Funconarics que pracicaron la visita (nombre, cargo e insttucidniestableamiento de salud):

Asencién en 2 visita por pare de [a empeasa (nombire, cargo, documento de
idertidad):

Calificacidn sanitaria de primera inspeccidn:
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EL SALVADOR

Aspectos a verificar

Observaciones de
primera inspeccion

i

UBICACION Y ALREDEDORES

Siluado en zonas o lugares no expuesios a
contaminacion.  Distancia de  fuentes  de
contaminacion cumple norma.

Alrededores y areas exienores estan kmpos, ibres
de maleza, estancamienio de agua, promoniorios de

T

Tamado, construccion y disefo del local faclita su
manienimiento y aparadones santanas.

22

Area  de preparacidn  y  almacenamiento  de
alimenios, con barreras efectivas para impeds
ingreso de plagas, veclores y olros contaminantes

mo#

31

De materiales adecuados para evilas contaminacidn
de abmentos. Facilitan procesos de Empieza y
smhizadﬁ:\s&ndaﬂosniziena

Desagles permilen evacuacon ripsda del agua en
dreas de preparacon de  alimentos, y estan
idos para empedic ingreso de plagas.

PAREDES Y TECHOS

41

Techos en buen estado. Adecuado mantenimiento.

No scumulan suciedad & impide ingreso de plagas y

veciores. Sin  filtracién  de agua, goleras ni
dimiento de particulas.

Paredes imernas lisas, ficiles de lavar, de color
claro y no absorben humedad.

43

En caso se cuente con cielo falso, se mantiene en
buen estado y lmpios (incluye espacio entre

encielado _con el plafon o techa).

VENTANAS Y PUERTAS

51

En dreas de preparacién y almacenamiento de
alimenios ks venlanas y otras aberturas de
ventilacion protegen de forma efecliva contra ingreso
de plagas. Si emplea cedazo, son de [l
de je para su limpieza.

52

L =] . - ~ 'S — — [ — - ¥ — - »N EE

Repesas de ventanas de lamano minimo y con
dechve para evitar acumuiacion de pava y no se usas
almacenar obielos

ILUMINACION Y VENTILACION

6.1

La lummacon cumple con los estipulsdos. Las
lmparas ubicadas en Sreas de recibo de materia
prima, almacenamiento, preparacion y manejo de los

slimenios, prolegidas conira roturas.

6.2

Instaksciones eléciicas empolradas o recubiertas
por cafios aislanies. No presencia de cables
colganies en zona da preparacion de alimentos.

6.3

Sisterma efectivo de ventitacion nalural o atécal (no
aphca para panaderia artesanal).
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Aspectos a verificar

Calificacion

Observaciones de
primera inspeccién

cclon

1a

1a

&

64

Equipos artificasles para ventiacan (extractores de
aire, &re acondicionado, ventiadores y olros), en

CANTIDAD Y CALIDAD DEL AGUA

71

Dispone de agus potsble en lodas kss dreas
eridas.

72

Instakscionss apropiadas para almacenansenio y
distribucitn. Cistema o tangue de agua protegido.
Se lava y desinfecta cada seis meses. Se obsarva
Emgio por dentro y por fuera. Estd incuido en
programa de limpieza y desnfeccion.

73

Lectura de doro residual sagin normativa (0.3- 1.1
mg).

74

Cuando se cuenle con fillros u obras allematvas
para & tratamiento del agua, o responsable
presents regestro de mpeeza y mantenimiento de ks
alternativas

SISTEMA DE DESAGUE, MANEJO Y
DISPOSICION DE DESECHOS LIQUIDOS Y
SOLIDOS

8.1

Conectado of alcantarilisdo, 0 con sistema de
fratamiento de 8 a4 v servidas.

82

Sistema de desagle, drenajes, luberias de aguas
negras y senidas, en buen estado y funcionando
adecusdamente. =in resge de contaminar agus
polable.

8.3

Sisternas de desagle y drensjes protegidos con
rejilas y cadazo. Tapones ipo sifon que impiden of
ingreso de veclores.

84

Trampa de grasa instalada, en buen estado y uso
spropaado. Se da manienimiento en kb frecuenca
necesaria (Aplica € el establecmienlo descarga
residuos grasos segun lipos y cantidad de almentos

e
DESECHOS

9.1

Basurecos activados por pedal, suficenies en
namero y ubicacidn, con lapadera sjustads, de
supedficie lisa, faciles de kavar, con bolsa plastics en
su interior. Se Rwvan y desinfeclan. Depdsito
lemporal seqin normativa.

9.2

Depdsitos para desachos sélidos ubicados en zonas
externas cuentan con lapadera hermélica. Se

mantiensn con bolsas &n’a: y carradas.

a3

Depdsitos generales de desachos solidos ubicados
lejos de drea de preparacion y almacenamiento de
alimenios. Se mantiene limpio, sin lixiviados. Basura
se coloca en recpienies cerrados o bolsas plasticas
anudadas.

Desposicon Snal de desechos sobdos adecuads
(n NOrma.

10

INSTALACIONES SANITARIAS

10.

Cuenta con servicios sanitanos para lrabajadores
fuera del drea de procesamiento, separados por
sexo e idenlificados. Accesibles, ventilados e

»~
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Aspectos a vorificar

Observaciones deo
primera inspeccion

:

1

fumenados, de faci vado, en buen estado, limpios
y Mo S8 & coma

102

Area de procesamiento de alimenios cuenta con
lavamanos, limpio y con sbastecmienio de agua.
Provisto de jabon liquido sin aroma, toakas de papel
o0 secadores de aire y rofulos que indiguen al

trabajsdor el lavado de manos.

103

Cuenta con serviciod sanilafio ssparado por sexo,
con kavamanos, en buen estado y mpio. Dotado de
jbdn liquido sin aroma, loallas desechables o
secadores de are. No aplica a establecimientos
alimentarios que funaonen de forma exclusiva coma
salas de venta de productos terminados, con
capacdad de alencidn para menos de 25 dientes,
los cusles deben disponer de 1 lavamanos con agua
Y iguido_sin aroma.

104

Nimero de inadoros, y uninarios acorde con normas

11

LIMPIEZA Y DESINFECCION

11

Cuenta con programa de limpieza y desinfectan, y
regisyos diarios de cumplimiento.

112

Refrigeradoras, freidoras, homos, planchas y otos,
se mueven para facilitar aperaciones de limpieza.

13

Platos, tazas, cubierlos se lavan y desinfectan sagun
nomma.

114

Se observa adecuadas condiciones de mpieza y
desinfeccién en lodas las superficies, puertas,
ventanas, techos, carcasas, charolas, rejilkas,
repsas, equipos y lodas las dreas.

115

Producios de limpieza y desinfeccion son adecuados
para o uso en establecimientos almentanos. Se
emplean de acuerdo a especificacones y estén
ebiquetados.

12

DISENO DE EQUIPO Y UTENSILIOS

121

Matenales de equipos y utensBios no SOn COMOSHVOS
N generan riesgo de contaminacidn de s
alimenios. No emplean madera u olros malerisles

122

sagr_b_a%

Equipo fijo es accesible para su operscon
manienimiento. Permite una Empieza ficil, efectiva y
s,

123

Utensibos se guardan adecuadamente en muebles
gue no permiten el ingreso de insectos y roedores.

124

Tablas para picar, son de acrilico o polietieno, =n
hendiduras y se emplean de forma aspecifica segin
lipo de producto. Se lavan y desinfectan después de
cada uso.

125

Martas para limpiar mesas y otras superficies estan
Empas.

13

CONTROL DE INSECTOS Y ROEDORES

131

Presantan programa de conirol de prevencon de
as

132

Senicios _de control _de plagas prestados poc
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Aspecios a verificar

1

Callficacon

Observaciones de
priman inspeccion

1a

1a

|5

encargado
documentacion respectiva. En caso no subcontrate a
emgresa, presenta hojas técnicas de los producios y
se emplean conforme a lo descrito en hojas
técnicas. Son adecuadas para o uwso en
establecimientos dimentancs.

123

mnaifwms). son

efectivas.

‘No emplean cebos para roecorms en aeas de

135

Nouobuwmoqmnmmom
desuso, que puedan ser un nesgo pam a cla y

probferacion de insecios y roodores.

14

SANITARIOS

141

Vunmonsdamnmhmrmnm

sanitana, a Yaves de los cursos que se iImparten por

los estbleomientos de sakd o cuenta con

Programa de Capacitadén en B8PM que ha sikdo

lvahtbpordMNSAL mpartido por una entidad
en el area.

142

El propetano ce la empresa o eswableamenio
almentano Sene cop@ u onginales de los resultados
de laboratono y las recomencaciones médicas de

143

Jos manspuiadores de alimentos.
se observan manpuiadores con sintomas segun

144

bgudﬂadMﬁ!uhMm
sten las conciciones y exgencas para que los
manpuladores se laven las manos frecuente y

minuciosamenie, con agua potable y jabon liquido
sn aoma. Se observa gque el personal practica of

145

lavado de manos norma.

Los de ntos usan  uniformo
completa: garra o redecila, gabacha o delantat color
clro, zapalos cerrados acdecuados af area de
lrabajo. No usan vesscos, camisas o blusas sin

146

5.
Epﬂmﬂmﬁwhﬁmﬂﬂd”m
gorra o redecila, zapatos cerrados y uniforme con
camisa de color claro.

197

Los manipuladores de almentos no usan andlos,
areles, pulseras, relojes, adomos, u oires joyas
Martienen las ufias recortadas, limplas y sin

148

esmalte.

No se observan manpulddores fumando,
masticanco chicle, escupir, comer en las horas
laborables. Estormudar, foser, hablar o bostezar
sobre los alimentos. Rascarse, focarse el cabello y
i cara, tocarse b nanz u oldos, mientras se
encueniren manipulando aimenios.

149

Cuando se seven almentos se usan pinzas o

guanies o 36 35N 3 una persona exclusiva para o
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Aspocios a verificar

Qtsarvaciones de
primarn inspeccion

1a

|
§
j
|

15

151

152

153

154

Mdumumosywulhmdum
fugares seguros, con fave, kejos de las materas
pomas, en recipientes corrados y  debidamentie

1585

%’ uetados.
clos erwvasados y aditivos  alimentancs,

cuentan con Registro Sanitano.

156

Empagues y envases paa o producio fnal,
prolegicos de contaminackn, y almacenacdos en

Total PMA

100

Total SPO

Towal PNA

CALFICADION SANTARIA ASPECTOS SANTARIOS GEMERAES

Férmua Caificacde ctoiis

%0
—t
PVAPTaA

Formula Callfcacian cblenida:

—— )

Dende SPO: suma de puntos atinidos
PMA puntag maximo asignado
PNIA: puntos que no aplican

Cranco of aspecio & avakar axigdo por ks norma no ea Nacesans (Escrbir NA en ol iniaror 0 L casila de ks labla de calficacian
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Il. Aspectos sanitarios especificos de los establecimientos alimentarios

Aspecton a verificar
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Scablechdo on i beh 3 Ol aneeo ¢ o b homa

) 00 KO8 ERATE0NK | MG T

munmnwunmnm-

TV COF ASACKE Ob OO0 W SEOCHOIRCKe TN 0o SO0 mgl.

LY
eV LP PR ERTUBIES AN

CHOCEn Sandaria Praceaccs Atsaanal oo LICIOE
Toesd PNA

R 0 o

Tawl S90

Toad PR
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Puntje observaciones de primena
L verificar
e o Calificacicn imspeccibn
brspeccidn |
L) B i
5o nown Awhrens RO de OO0 ke S 208 ¢ Compn
C1 | pardretce S ol 30U JOMe 30 EMEECIITE rIgks et con R
Snibas buico Gunice anud ) Sacea0s cals § reme.
Munin povae apeclicbormms sdcae ¥ en nocoe o
€1 | comaniecin por plges Wgwcierms y adtes con Raghise 0
Sarcuae
s g y W walis ee concicones
a - Saca. Si Cunnts OB SOMGE MK & a
G LT LT CC LS TS
CON FROSH Qe QEWETM y Cneenacon e ke
o ahvactos, s como Al curglinieoto O be Normus Oulgaorbe o »
P00 [, "Trb, separacion o8 slemenos &e Sego feco, canadad da
AR08 ASOTBI0N, e TTRY
C5 | 51 enveme uionc pans of PO MITIRGIO o8 MW (38 frimer ol o
Sa slrucana ¢ martese
Carcacdn Sackara Precmacen,
Tots PRA 100
Taw SP0
Toa Ps
CALFICADION SANMTARA SEOUSITOS RSPE0RC0S
Formus Calficacde cbmricn:

=0
s— 400
A
o ummumvmmu 108
FREPAREN AUMENTC OF CONSUMO INMEDIWED

E

Am-w-hmm
oid umo-um--mmy-m s

- © ritad de wireros e ae wlliwan e o MO, 50
-g FHATE Senio Ak 36 8 VR

@n E) WO | 3
ol mam e “

Eﬁ &ﬁ“uhmmnn
014 | % Schans o Gowares s S proter B moSn aon 5
Satonsa 3 os 400 NETOVE KN SENMIICR

LRI R0 Y LOMSERVALY "1"'-""“‘7-'1 ne
Qo e CORBOE O
(SR ] mmow-mmmmm “

3

Ay ¥ ea. N0 -
md_mummni—a-un-. 5

g

T S Srwrire e Pl Sipercone 36

|
il
|
:
e

Mmadon e 0n andlal CuTien CON L8 AT Npe .

Rl pruse o 0w u oo s Kl s

sy TATS NECEAI0 TR SONCAEEE MGeAGON s

. n OF D aca s, s

- [l e S A0 TR © MEArRA
30 23003 PG ucate L 000 Taend O ol o ANOCHArEOD W Tatew T

Ele| B |E|E|E

Tina 0% (RGNACER 36 BIWOSA, CATE COb DA Echen CONIE s

Pumtar de s v prganckn o doecos, o model ko ¢ s

312



@ o
) £L SALYADOR

observaciones de peimera

[ Aspectos a verlfiear Puninge Catonci -

Totsl PMA 100

Tatd 370

Total WA
—

CALFICACHIN SANITARA FEOUISTOS ESPECIFCOS

S— A0

Fomrnula Calificacion oblenida:  sso

— M)

Dorde S°C: surrm de panice cbderidos
P purtage mididime amgnado
PNIA penios que no agicas

Coando ol mpecio & svaleer wogoo (o ls sorms o ses necesano (Excrsr WA e of intemor de ls casls de s Satia de cldcace).

Cacts e © regetsto gue no spbous (NA) se descontark de ls celficaccn migreds comscierarcio of weior clorgedo,

La calficacion frad s otSerm de las colth pe de > u b 7o $4con de lon maros.

APariaco pemera Inspeccitn

Calficastn santaa de 350aci0s sanilanos genanlis.......... 5% Cumple punios oriscos...... {sio)...........

Calficactn santana de Jspacios especificos:

Codgo Caldicacion Cumple punios Cadigo Calficacion Cumpie puntos oriticos
oriticos (sifno) (sUnc)

Concapio: favoratia..........cumple las condcones sanilanas.
Favorabla condicionado. .. al cumglimienio de las conddones.
Desfaverable......... No admin exigentiss. Se procedarnd de conformidad @ lo estipulado an ¢ Coogo da Salud por infracciones

comaticas.
Apariado primena re-nspecoibin
Calficactn santana de 35000108 sanilanos genanlis.......... % Cumple punios orisces...... {smo)...........
Calficacén sanitana de aspocios especificos:
Calfcacion Cumple ponios Eomgo Calhcacen Comple pumios o1icos
oriticos (siino} (sUno)

Concopi: favoratia........ Lumple las condcanes sanilandas.

Favorale condicionado.... al curglimenio da las condicones.

Desfavorable........ NO admine axigencias. S¢ proceden de confonmedad a lo estpuiado on of Codigo de Salud por nfracciones
comabdas.
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Calificacién sanitaria de aspecios especificos:

Codgo Calricacion Cumple puntos Cadigo Calficackn Cumple puntos oriticos
criticos (sifno) {siino)

Farvorablo condicionado. .. cumglimanto de Rs condiciones.
[0 = — No aamite edgencias. Se procederd do confomidad a ko estipulato an of Codigo de Salud por inlactones

De conformidad a la Noma %enica de almentos, Acserdo Minisano al No........ del Ramo de Salud, putiicao en ol Diaro Ofickal,
Tamo...... 06 fcha....y en paricular en of At 185

Olservaconss o manfesiacanis cal responsabio 0 encargado dol estiecmisnio

Dé k2 presents ficha se dej copi: S/ No

El inkresaco debed presentans ol dia , & la Unigad Comunitaria de Salud Familsivenianila de pomniscs
para:

Ratificado por la Unidad Comunitana de Salud Familiar:
Firmas y selos
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Puntajes minimos establecidos para los aspectos criticos

o S
EL SALVADOR

Aspectos generales de los Aspectos especificos de los
Establecimsentos alimentarios Establecimientos akmentanos.
Numeral Pu minimo Codigo | Numeral Puntaje minimo

7 6 A A1 15
10 5 A13 15
11 ) B B1 25
12 7 B4 20
13.3 1 C C2 20
14 15 C4 25
15 5 D D1 27
D2.1 15

D2.2 8

D2.4 S

D2.6 5

D2.6 S

D2.7 ]

D3.1 4
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DETERMINACION DE COSTOS
PARA LA PRODUCCION DE
PRODUCTOS EMBUTIDOS Y
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ANEXO N°6: PRORRATEO PARA LA DETERMINACION DE LOS COSTOS
PARA LA PRODUCCION PRODUCTOS DE EMBUTIDOS Y LACTEOS.

COSTOS FIJOS

SERVICIO PAGO MENSUAL PAGO ANUAL
Energia Eléctrica $ 210.00 | $ 2,520.00
Agua $ 112.00 | $ 1,344.00
Teléfono $ 112.00 | $ 1,344.00
Gasolina $ 126.00 | $ 1,512.00
Gas $ 63.00 | $ 756.00
Sueldos $ 984.00 | $ 11,808.00
TOTAL $ 1,607.00 | $ 19,284.00

Fuente: Tabla elaborada por el grupo de investigacion. Junio 2016.

DETALLE DE COSTOS Y GASTOS INDIRECTOS DE FABRICACION

COSTOS FIJOS MENSUALES EMBUTIDOS LACTEOS

Energfa Eléctrica $ 105.00 | $ 105.00
Agua $ 56.00 | $ 56.00
Teléfono $ 5.00 | $ 56.00
Gasolina $ 63.00 | $ 63.00
Gas $ 350 $ 3150
Total Mensual Costos Fijos $ 31150 | $ 311,50
GASTOS INDIRECTOS DE FABRICACION EMBUTIDOS LACTEOS

Mascarillas $ 0.16 | $ 0.16
Redesillas $ 0.16 | $ 0.16
Guantes quirdrgicos $ 0.20 | $ 0.20
Bata blanca $ 500 | $ 5,00
Botas Blancas $ 10.00 | $ 10.00
Total Mensual Gastos Indirectos de Fabricacion $ 1552 | $ 15.52
Total Costos Fijos y Gastos Indirectos de Fabricacion | $ 32102 | $ 321.02

Fuente: Tabla elaborada por el grupo de investigacion. Junio 2016.
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PRORRATEO MOD EMBUTIDOS POR $ 492.00 MENSUAL ($ 20.50 DIARIO)

MOD $ 492.00 | $ 20.50
PRODUCTO CANTIDAD MEDIDA |PRECIO UNITARIO| TOTAL
CHORIZO 108 LIBRA 0.43 $ 8.86
SALCHICHAS 75 LIBRA 0.30 $ 6.15
JAMON 30 LIBRA 0.12 $ 2.46
MORTADELA 37 LIBRA 0.15 $ 3.03
TOTALES 250 1 $ 20.50

Fuente: Tabla elaborada por el grupo de investigacion. Junio 2016.

PRORRATEO MOD LACTEOS POR $ 492.00 MENSUAL ($ 20.50 DIARIO)

MOD $ 492.00 | $ 20.50
PRODUCTO CANTIDAD | MEDIDA |PRECIO UNITARIO| TOTAL
QUESO FRESCO 24 LIBRA 0.12 $ 250
QUESO DURO 37 LIBRA 0.19 $ 38
QUESILLO ESPECIAL 43 LIBRA 0.22 $ 447
QUESILLO CORRIENTE 43 LIBRA 0.22 $ 447
CREMA 17 BOTELLA 0.09 $ 177
REQUESON 33 LIBRA 0.17 $ 3.43
TOTALES 197 1 $ 2050

Fuente: Tabla elaborada por el grupo de investigacion. Junio 2016.

PRORRATEO CIF LACTEOS POR $ 353.36 MENSUAL ($ 13.63 DIARIO)

CIF $ 327.02 | $ 13.63
PRODUCTO CANTIDAD MEDIDA PRECIO UNITARIO| TOTAL
QUESO FRESCO 24 LIBRA 0.12 $ 1.66
QUESO DURO 37 LIBRA 0.19 $ 2.56
QUESILLO ESPECIAL 43 LIBRA 0.22 $ 2.97
QUESILLO CORRIENTE 43 LIBRA 0.22 $ 2.97
CREMA 17 BOTELLA 0.09 $ 1.18
REQUESON 33 LIBRA 0.17 $ 2.28
TOTALES 197 1 $ 13.63

Fuente: Tabla elaborada por el grupo de investigacion. Junio 2016.

PRORRATEO CIF EMBUTIDOS POR $353.56 MENSUAL ($ 13.63 DIARIO)

MOD $ 327.02 | $ 13.63
PRODUCTO CANTIDAD | MEDIDA |PRECIO UNITARIO| TOTAL
CHORIZO 108 LIBRA 0.43 $ 5.89
SALCHICHAS 75 LIBRA 0.30 $ 409
JAMON 30 LIBRA 0.12 $ 1.64
MORTADELA 37 LIBRA 0.15 $ 2.02
TOTALES 250 1 $ 13.63

Fuente: Tabla elaborada por el grupo de investigacién. Junio 2016.
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ANEXO N°7

DETALLE DE COMPRAS DE
INSUMOS PARA LA
ELABORACION DE PRODUCTOS
EMBUTIDOS EN CANTIDADES.
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ANEXO N°7: DETALLE DE COMPRAS DE INSUMOS PARA LA ELABORACION DE
PRODUCTOS EMBUTIDOS EN CANTIDADES.

COMPRA DE INSUMO PARA LA ELABORACION DE PRODUCTOS EMBUTIDOS
PRODUCTO MEDIDA CHORIZO | JAMON | SALCHICHA | MORTADELA | DIARIO | SEMANAL | MENSUAL | ANUAL
Carne de cerdo LIBRA 54 18 4 15 1 9 3168 33016
Carne de res LIBRA 5 5 3 120 1440
Soya texturizada color cafg LIBRA 18 18 108 43 5184
Cebolla LIBRA 3 3 15 15 & 180 2160
Chile verde o rojo LIBRA 3 3 18 1 864
Hierba buena LIBRA 1 1 6 4 28
Vinagre tinto LIBRA 1 1 6 P 28
Pergji LIBRA 2 1 3 18 n 864
UP longaniza LIBRA 2 2 v 8 576
Tripa coldgeno METRO 80 80 480 1920 23040
Hilo de atar METRO 50 50 30 1200 14400
Saborizantes LIBRA 0.25 0.2 005 042 252 10.08 120.9
Eritorbato de sodio/Antioxidante LIBRA 0.18 0.05 012 003 0.38 2.8 9.12 109.44
Nitrito de sodio/Preservante LIBRA 0.18 0.05 012 003 0.38 2.8 9.12 10044
Presevante camico LIBRA 0.18 0.05 012 003 0.38 2.8 9.12 10044
Colorantes LIBRA 0.12 005 017 102 408 48.9%
Hielo LIBRA 6 8 14 84 336 4032
Mezcla Jamén TC LIBRA 1 1 6 24 288
Amid6n de papa LIBRA 05 05 3 1 14
Sal de mesa LIBRA 15 15 9 % 42
Fésfato de sddiof requlador de acidez LIBRA 0.05 0.12 003 02 12 48 576
Condimento LIBRA 0.05 0.05 03 12 144
Grasa 0 tocino LIBRA 6 6 36 14 1728
Ajo en polvo LIBRA 15 005 155 93 312 4464
Comino LIBRA 05 05 3 1 14
Tomillo LIBRA 05 05 3 1 14
Aniz verde LIBRA 05 05 3 1 14
Clavos de olor LIBRA 0.28 0.28 168 6.72 80.64
Pimienta negra LIBRA 0.5 0.5 15 b 7
Romero LIBRA 0.05 0.05 03 12 144
Funda METRO 3 7 450 1800 21600
Almidon de maiz LIBRA 05 05 3 i 14
Sal de cura LIBRA 02 0.2 12 48 51.6
NUez moscada LIBRA 005 0.05 03 12 144
Pimienta blanca LIBRA 005 0.05 03 12 144
Papada de cerdo LIBRA 3 3 18 1 864
Etiqueta UNIDAD 108 3 I 3 250 1500 6000 72000
Bolsas plasticas de empacado al vacio UNIDAD 108 K| 15 3 250 1500 6000 72000

Fuente: Tabla elaborada por grupo de investigacion. Junio 2016.
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ANEXO N°8: DETALLE DE COMPRAS DE INSUMOS PARA LA ELABORACION DE
PRODUCTOS LACTEOS EN CANTIDADES.

COMPRAS DEINSUMOSPARA LA ELABORACION DEPRODUCTOS LACTEQS

PRODUCTO | MEDIDA | QUESOFRESCO| QUESOIDURO) | QUESILLOESPECIAL |QUESILLO CORRIENTE CREMA | REQUESON [TOTALDIARIAS] SEMANAL | MENSUAL | ANUAL
Lore BOTELLA| O 1l [ I i I AL AU
Clgp PASTILA| 179 5 0 0 [ L A L8 At
N BRA | 1% 4 15 13 } 103 BN
Harta e i LIBRA I i L
Bokasenpecaloalvco| UNDAD |~ 4 3 i § I 3 1% it I L
Marga LIBRA ] l L
Fietdo WD | X ) i 8 I 3 1 I L
(rema BOTELLA b b R L
Lececesenay | BOTELLA IH) ) I U !
Nl BOTELLA 15 3 1 O . A

Fuente: Tabla elaborada por grupo de investigacion. Junio 2016.
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ANEXO N°9: CALCULO DE PRESTACIONES SALARIALES

SUELDOS Y PRESTACIONES SALARIALES (MENSUALES)

CARGO SUELDO ISS5(75%)  |AFP(6.75% | TOTALARECIBIR |VACACIONES AGUINALDO
Operarn 1 Enbioos) ) 600§ B[S 1068 WH(S  B0(S 130
Operaio 2 Entutds) ) 260 |§ B65($ 106L)8 WH(S B 12300
Operai 3 Lictos § 600§ B65($  106L)8 WHS 0[S 130
Operio 4 (Lictos ) 260 |§ B65($  106L)8 WH{S  HR|S 12300
dminstaor g oo } MO aN|S BB Bh(S DS B0
Operio g Vet ) M (s DR(S W58 BA(S  B0)S 10
Trarsortta ) 600§ B5($  106L)8 WH(S 0[S 10
TOTAL MENSUAL § 2030001 $ 5[5 BI0BS LTS JMR(S 10500
Fuente: Tabla elaborada por grupo de investigacién. Junio 2016.
SUELDOS Y PRESTACIONES SALARIALES (ANUALES)
CARGO SUELDO 1555 (T5%)  AFP (6.75% )| TOTAL ARECIBIR | VACACIONES |AGUINALDO
Opererio  ( Embutdos ) $ 29200 (§ 2L0(5 199269 LS %905 1300
Operaro 2 Embutdos ) $ 29200 (§ 2015 192618 2RS35 1800
Operai 3 (Lictes ) $ 20000 § 2015 192618 23S WS 1100
Operarin 4 (Lactos) $ 20000 § 2015 192618 D3LIS WS 1100
Admistrador de negocos $ 600000 | § B00|S 450018 550018 T0(S 25000
Operarn e venas $ 360000 § 200015 230018 3070(8  B0(S 1500
Tramsportsa $ 29200 (§ 2L00(5 199269 LS %908 1800
TOTAL ANUAL $ AR0001S 18200018 16U (S 88015 3830|1610

Fuente: Tabla elaborada por grupo de investigacion. Junio 2016.
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ANEXO N°10. CALCULO
EMBUTIDOS.

COSTOS FINOS

DE PUNTO DE EQUILIBRIO PARA PRODUCTOS

COSTOS FI1JOS

SERVICIO PAGO MENSUAL PAGO ANUAL
Energia Eléctrica $ 210.00 | $ 2,520.00
Agua $ 112.00 | $ 1,344.00
Teléfono $ 112.00 | $ 1,344.00
Gasolina $ 126.00 | $ 1,512.00
Gas $ 63.00 | $ 756.00
Sueldos $ 984.00 | $ 11,808.00
TOTAL $ 1,607.00 | $ 19,284.00

Fuente: Tabla elaborada por grupo de investigacion. Junio 2016.Fuente: Tabla elaborada por grupo de

investigacion. Junio 2016.

CALCULO DEL PUNTO DE EQUILIBRIO ANO 1

Pasos para el calculo del punto de equilibrio.

1) Determinar el porcentaje de ventas.

ANO 1
CALCULO DEL PUNTO DE EQUILIBRIO DE PRODUCTOS EMBUTIDOS
PRODUCTO V cv me Vol, Ventas % Ventas
CHORIZO $ 1858 14718 0.38 31104 $ 5754240 | 040
SALCHICHA $ 200 ($ 156 | $ 0.44 21600 $ 4320000| 030
JAMON $ 22519 14119 0.84 8640 $ 1944000 014
MORTADELA $ 210 | $ 111] 8 0.99 10656 $ 2237760| 0.6
VENTA TOTAL ANUAL $ 142560.00 | 1.00
Fuente: Tabla elaborada por grupo de investigacion. Junio 2016.
2) Calculo de la contribucion marginal y su ponderacion.
ANO 1
CALCULO DE LA RAZON MARGINAL Y DE LA RAZON MARGINAL PONDERADA
PRODUCTO \Y cv % CM % VENTA CMP
CHORIZO $ 185| % 147 0.21 0.40 0.08
SALCHICHA $ 200 $ 1.56 0.22 0.30 0.07
JAMON $ 225 | $ 1.41 0.37 0.14 0.05
MORTADELA $ 210 $ 1.11 0.47 0.16 0.08
Distribucién Marginal Ponderada Total de embutidos 0.28

Fuente: Tabla elaborada por grupo de investigacién. Junio.
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3) Célculo del Peen $
CALCULO DE PUNTO DE EQUILIBRIO TOTAL EN VALORES MONETARIOS

COSTOS FIJOS= $19,284.00

PE=CF/CMP
PE=$19,284.00/0.28
PE= $68,871.43

4) Célculo del Pe en unidades.

ANO 1
CALCULO DEL PUNTO DE EQUILIBRIO EN VALORES MONETARIOS Y UNIDADES
PRODUCTO P.ETOTAL | % VENTAS | P.EVENTAS \4 P.E UNIDADES
CHORIZO $ 68,871.43 0.40 $ 2754857 | $ 1.85 50,964.86
SALCHICHA $ 68,871.43 0.30 $ 2066143 $ 2.00 41,322.86
JAMON $ 68,871.43 0.14 $ 9,642.00 | $ 2.25 21,694.50
MORTADELA $ 68,871.43 0.16 $ 1101943 | $ 2.10 23,140.80

Fuente: Tabla elaborada por el grupo de investigacion. Junio 2016.

CALCULO DEL PUNTO DE EQUILIBRIO ANO 2

1) Determinar el porcentaje de ventas.

ANO 2
CALCULO DEL PUNTO DE EQUILIBRIO DE PRODUCTOS EMBUTIDOS
PRODUCTO V CV mc \ol. Ventas % Ventas
CHORIZO $ 185($ 147 1% 0.38 31104 $ 5754240 | 0.0
SALCHICHA $ 2.00 | $ 156 | $ 0.44 21600 $ 4320000 | 0.30
JAMON $ 225 | $ 141 (% 0.84 8640 $ 19,440.00 0.14
MORTADELA $ 210 | $ 111 1% 0.99 10656 $ 22,377.60 0.16
VENTA TOTAL ANUAL $ 142,560.00 | 1.00
Fuente: Tabla elaborada por grupo de investigacion. Junio 2016.
2) Célculo de la contribucion marginal y su ponderacion.
ANO 2
CALCULO DE LA RAZON MARGINAL Y DE LA RAZON MARGINAL PONDERADA
PRODUCTO vV CV % CM % VENTA CMP
CHORIZO $ 185 $% 1.47 0.21 0.40 0.08
SALCHICHA $ 200 | % 1.56 0.22 0.30 0.07
JAMON $ 2251 % 1.41 0.37 0.14 0.05
MORTADELA $ 210 | $ 111 0.47 0.16 0.08
Distribucién Marginal Ponderada Total de embutidos 0.28

Fuente: Tabla elaborada por grupo de investigacion. Junio 2016.
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3) Célculo del Peen $

CALCULO DE PUNTO DE EQUILIBRIO TOTAL EN VALORES MONETARIOS

COSTOS FIJOS= $19,284.00

PE=CF/CMP

PE=$19,284.00/0.28

PE= $68,871.43

4) Calculo del Pe en unidades.

ANO 2
CALCULO DEL PUNTO DE EQUILIBRIO EN VALORES MONETARIOS Y UNIDADES

PRODUCTO P.ETOTAL | % VENTAS | P.EVENTAS V P.E UNIDADES
CHORIZO $ 68,871.43 0.40 $ 2754857 | $ 1.85 50,964.86
SALCHICHA $ 68,871.43 0.30 $ 2066143 | $ 2.00 41,322.86
JAMON $ 68,871.43 0.14 $ 964200 | $ 2.25 21,694.50
MORTADELA $ 68,871.43 0.16 $ 11,01943 | $ 2.10 23,140.80
Fuente: Tabla elaborada por el grupo de investigacion. Junio 2016.

CALCULO DEL PUNTO DE EQUILIBRIO ANO 3
1) Determinar el porcentaje de ventas
ANO 3
CALCULO DE PUNTO DE EQUILIBRIO DE PRODUCTOS EMBUTIDOS

PRODUCTO V cv me Vol, Ventas % Ventas
CHORIZO $ 185 $ 14718 0.38 32037 $ 5026867 | 0.40
SALCHICHA $ 200|$ 156 | $ 0.4 20248 $ 4449%6.00| 030
JAMON $ 225$ 1419 0.84 8899 $ 2002320| 0.4
MORTADELA $ 2101$ L[S 0.9 10976 $ 2304893 016
VENTA TOTAL ANUAL $ 146,836.80 | 1.00

Fuente: Tabla elaborada por grupo de investigacion. Junio 2016.

2) Calculo de la contribucion marginal y su ponderacion.

ANO 3

CALCULO DE LA RAZON MARGINAL Y DE LA RAZON MARGINAL PONDERADA

PRODUCTO v cVv % CM % VENTA | CMP
CHORIZO $ 18| $ 147 0.21 0.40 0.08
SALCHICHA $ 2001 $ 156 0.22 0.30 0.07
JAMON $ 225(% 141 0.37 0.14 0.05
MORTADELA $ 2101 $ 11 0.47 0.16 0.08
DISTRIBUCION MARGINAL PONDERADA TOTAL PARA EMBUTIDOS 0.28

Fuente: Tabla elaborada por grupo de investigacion. Junio 2016.
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3) Célculo del Peen $

CALCULO DE PUNTO DE EQUILIBRIO TOTAL EN VALORES MONETARIOS
COSTOS FIJOS= $19,284.00

PE=CF/CMP

PE=$19,284.00/0.28
PE=$68,871.43
4) Célculo del Pe en unidades.

ANO 3
CALCULO DEL PUNTO DE EQUILIBRIO EN VALORES MONETARIOS Y UNIDADES
PRODUCTO PETOTAL % VENTAS P.E VENTAS Vv P.E UNIDADES
CHORIZO $ 68,871.43 040 $ 2154857 | $ 185 50,964.86
SALCHICHA $ 6887143 030|$ 2066143 | $ 2.00 41,322.86
JAMON $ 6887143 01419 9642.00 | $ 2.5 21,694.50
MORTADELA $ 6887143 016|$ 1101943 | $ 2.10 23,140.80
Fuente: Tabla elaborada por el grupo de investigacion. Junio 2016.
CALCULO DEL PUNTO DE EQUILIBRIO ANO 4
1) Determinar el porcentaje de ventas.
ANO 4
CALCULO DE PUNTO DE EQUILIBRIO DE PRODUCTOS EMBUTIDOS
PRODUCTO | v | cv | mc [ wvol. | \ventas % Ventas
EMBUTIDOS
CHORIZO $ 185]$ 147]$ 038 32098 |$ 61,046.73 0.40
SALCHICHA $ 2.00[$ 156 | $ 044 | 23832 |$ 47,664.12 0.31
JAMON $ 225 % 141]$ 084 9166 |$ 20,623.90 0.13
MORTADELA $ 210 $ 1110 $ 099 | 11305 |$ 23,740.40 0.16
TOTAL EMBUTIDOS $  153,075.14 1.00

Fuente: Tabla elaborada por grupo de investigacion. Junio 2016.

2) Célculo de la contribucion marginal y su ponderacion.

ANO 4
CALCULO DE LA RAZON MARGINAL Y DE LA RAZON MARGINAL PONDERADA
PRODUCTO V CVv % CM % VENTA| CMP
CHORIZO $ 185]% 1.47 0.21 0.40 0.08
SALCHICHA $ 2.00 | $ 1.56 0.22 0.30 0.07
JAMON $ 225 $ 141 0.37 0.14 0.05
MORTADELA $ 210 | $ 1.11 0.47 0.16 0.08
Distribucion Marginal Ponderada Total para Embutidos 0.28

Fuente: Tabla elaborada por el grupo de investigacion. Junio de 2016
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3) Célculo del Peen $

CALCULO DE PUNTO DE EQUILIBRIO TOTAL EN VALORES MONETARIOS
COSTOS FIJOS= $19,284.00

PE=CF/CMP

PE=$19,284.00/0.28

PE= $68,871.43

4) Calculo del Pe en unidades.

ANO 4

CALCULO DEL PUNTO DE EQUILIBRIO EN VALORES MONETARIOS Y UNIDADES

PRODUCTO | P.ETOTAL | %VENTAS | PEVENTAS| V |P.EUNIDADES
EMBUTIDOS
CHORIZO $ 68,871.43 040|$ 2754857 |$ 1.8 50,964.86
SALCHICHA $ 68,871.43 030|$ 2066143|$% 200 41,322.86
JAMON $ 68,871.43 014 $ 964200 |$ 225 21,694.50
MORTADELA $ 68,871.43 016 |$ 1101943|$ 210 23,140.80
Fuente: Tabla elaborada por grupo de investigacion. Junio 2016.
CALCULO DEL PUNTO DE EQUILIBRIO ANO 5
1) Determinar el porcentaje de ventas.
ANO5
CALCULO DE PUNTO DEL EQUILIBRIO DE PRODUCTOS EMBUTIDOS

PRODUCTO \Y CV mc Vol. Ventas % Ventas
CHORIZO $ 185]% 147 | $ 0.38 34318 $ 63,488.60 0.40
SALCHICHA $ 200 | $ 156 | $ 0.44 23832 $ 47,664.12 0.30
JAMON $ 225|$ 1413 084 9533 $ 21,448.85 0.14
MORTADELA $ 210 | $ 111 1% 0.99 11757 $ 24,690.01 0.16
TOTAL EMBUTIDOS $ 157,291.58 1.00

Fuente: Tabla elaborada por grupo de investigacion. Junio 2016

2) Calculo de la contribucion marginal y su ponderacion.

ANO5
CALCULO DE LA RAZON MARGINAL Y DE LA RAZON MARGINAL PONDERADA
PRODUCTO \Y; cVv % CM % VENTA CMP
CHORIZO $ 185 $ 1.47 0.21 0.40 0.08
SALCHICHA $ 200 | $ 1.56 0.22 0.30 0.07
JAMON $ 225 $ 1.41 0.37 0.14 0.05
MORTADELA $ 210 | $ 111 0.47 0.16 0.08
DISTRIBUCION MARGINAL PONDERADA TOTAL PARA EMBUTID 0.28

Fuente: Tabla elaborada por grupo de investigacion. Junio 2016.
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3) Célculo del Pe en $.

CALCULO DE PUNTO DE EQUILIBRIO TOTAL EN VALORES MONETARIOS
COSTOS FIJOS= $19,284.00

PE=CF/CMP

PE=$19,284.00/0.28
PE= $68,871.43

4) Calculo del Pe en unidades.

ANO 5
CALCULO DEL PUNTO DE EQUILIBRIO EN VALORES MONETARIOS Y UNIDADES
PRODUCTO | PETOTAL |% VENTAS| PEVENTAS | V P.E UNIDADES
EMBUTIDOS

CHORIZO $ 6887143 040 | $ $ 185 50,964.86
SALCHICHA $ 6887143 030 $ $ 200 41,322.86
JAMON $ 6887143 014 $ $ 225 21,694.50
MORTADELA $ 6887143 016 $ $ 210 23,140.80

Fuente: Tabla elaborada por el grupo de investigacién. Junio 2016.
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ANEXO N°11: CALCULO DEL PUNTO DE EQUILIBRIO PARA PRODUCTOS

LACTEOS.

CALCULO DEL PUNTO DE EQUILIBRIO ANO 1

Pasos para el calculo del punto de equilibrio.

1) Determinar el porcentaje de ventas.

ANO 1
CALCULO DEL PUNTO DE EQUILIBRIO DE PRODUCTOS LACTEOS

PRODUCTO V cv me Vol. Ventas % Ventas
QUESO FRESCO $ 250 | $ 138 $ 112 6912 $ 1728000($% 014
QUESO DURO $ 300(9% 2.38 | $ 062 | 10944 |$ 3283200|$ 026
QUESILLO CORRIENTE $ 150 | $ 100 | $ 050 | 12384 |$ 1857600|$ 0.15
QUESILLO ESPECIAL $ 250 | $ 190 | $ 060 | 12384 |$ 3096000|$ 025
CREMA $ 375 $ 339 $ 0.36 4896 $ 1836000($ 0.15
REQUESON $ 085 |$ 029 |$ 0.56 9504 $ 807840 (% 0.06
TOTAL LACTEOS $ 126,086.40|% 1.00

Fuente: Tabla elaborada por el grupo de investigacion. Junio 2016.

2) Calculo de la contribucion marginal y su ponderacion.

ANO 1

CALCULO DE LA RAZON MARGINAL Y DE LA RAZON MARGINAL PONDERADA

PRODUCTO V CcVv % CM % VENTA CMP
QUESO FRESCO $ 250 | $ 1.38 0.45 0.11 0.05
QUESO DURO $ 300 |9 2.38 0.21 0.26 0.05
QUESILLO CORRIENTE $ 150 | $ 1.00 0.33 0.14 0.05
QUESILLO ESPECIAL $ 250 | $ 1.90 0.24 0.25 0.06
CREMA $ 375 $ 3.39 0.10 0.18 0.02
REQUESON $ 0.85|$ 0.29 0.66 0.06 0.04
Distribucion Marginal Ponderada Total de lacteos 0.27

Fuente: Tabla elaborada por el grupo de investigacién. Junio 2016.

3) Calculo del Pe en $.

CALCULO DEL PUNTO DE EQUILIBRIO TOTAL EN VALORES MONETARIOS
COSTOS FIJOS= $19,284.00

PE=CF/CMP
PE=$19,284.00/0.27
PE=$71,422.22
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4) Célculo del Pe en unidades.

ANO 1
CALCULO DEL PUNTO DE EQUILIBRIO EN VALORES MONETARIOS Y UNIDADES
PRODUCTO | PETOTAL | % VENTAS | PEVENTAS | vV |P.EUNIDADES
LACTEOS
QUESO FRESCO $ 71,422.22 011|$ 7085644 | $ 2.00 15,712.89
QUESO DURO $ 71,422.22 026 | $ 18569.78 | $ 3.00 55,709.33
QUESILLO CORRIENTE $ 71,422.22 0.14$ 9999.11|% 1.40 13,998.76
QUESILLO ESPECIAL $ 71,422.22 025|$ 17,855.56 | $ 2.50 44,638.89
CREMA $ 71,422.22 018|$ 12856.00|$ 450 57,852.00
REQUESON $ 71,422.22 006 |$ 42833|$ 075 3,214.00
Fuente: Tabla elaborada por el grupo de investigacién. Junio 2016.
CALCULO DEL PUNTO DE EQUILIBRIO ANO 2
1) Determinar el porcentaje de ventas.
ANO 2
CALCULO DEL PUNTO DE EQUILIBRIO DE PRODUCTOS LACTEOS

PRODUCTO vV CV me Vol Ventas % Ventas
QUESO FRESCO $ 250 | $ 138 $ 112 6912 $ 17,28000|$ 0.4
QUESO DURO $ 300 |$% 238 % 0.62 10944 $ 32832003 026
QUESILLO CORRIENTE $ 150 | $ 1.00 | $ 050 | 12384 |$ 18576.00|$ 0.5
QUESILLO ESPECIAL $ 250 | $ 190 | $ 0.60 12384 $ 30,96000|$ 025
CREMA $ 375]$ 339 $ 0.36 4896 $ 18,360.00|$ 0.15
REQUESON $ 085|% 029 ]$ 0.56 9504 $ 8,07840 | $ 0.06
TOTAL LACTEOS $ 12608640|$ 1.00

Fuente: Tabla elaborada por el grupo de investigacién. Junio 2016.

2) Célculo de la contribucion marginal y su ponderacion.

ANO 2

CALCULO DE LA RAZON MARGINAL Y DE LA RAZON MARGINAL PONDERADA

PRODUCTO \% CVv % CM % VENTA CMP
QUESO FRESCO $ 250 | $ 1.38 0.45 0.11 0.05
QUESO DURO $ 3.00|$ 2.38 0.21 0.26 0.05
QUESILLO CORRIENTE $ 150 | $ 1.00 0.33 0.14 0.05
QUESILLO ESPECIAL $ 250 | $ 1.90 0.24 0.25 0.06
CREMA $ 375 $ 3.39 0.10 0.18 0.02
REQUESON $ 085 % 0.29 0.66 0.06 0.04
Distribucion Marginal Ponderada Total de lacteos 0.27

Fuente: Tabla elaborada por el grupo de investigacién. Junio 2016.
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3) Célculo del Pe en $.

CALCULO DEL PUNTO DE EQUILIBRIO TOTAL EN VALORES MONETARIOS
COSTOS FIJOS= $19,284.00

PE=CF/CMP
PE=$19,284.00/0.27
PE=$71,422.22

4) Calculo del Pe en unidades.

ANO 2
CALCULO DEL PUNTO DE EQUILIBRIO EN VALORES MONETARIOS Y UNIDADES
PRODUCTO | PETOTAL | % VENTAS | P.E VENTAS | P.E UNIDADES
LACTEOS
QUESO FRESCO $ 71,422.22 011 $ 7,856.44 | $ 2.00 15,712.89
QUESO DURO $ 71,422.22 026 |$ 18569.78 | $ 3.00 55,709.33
QUESILLO CORRIENTE $ 71,422.22 014 | $ 9,999.11 ( $ 1.40 13,998.76
QUESILLO ESPECIAL $ 71,422.22 025|$% 1785556 | $ 2.50 44,638.89
CREMA $ 71,422.22 018 |$ 12856.00| $ 4.50 57,852.00
REQUESON $ 71,422.22 0.06 |$ 428533 | $ 0.75 3,214.00
Fuente: Tabla elaborada por el grupo de investigacion. Junio 2016.
CALCULO DEL PUNTO DE EQUILIBRIO ANO 3
1) Determinar el porcentaje de ventas.
ANO3
CALCULO DEL PUNTO DE EQUILIBRIO DE PRODUCTOS LACTEOS
PRODUCTO V cv mc Vol. Ventas % Ventas
QUESO FRESCO $ 250 | $ 138 | $ 112 7119 $ 17,798.40 | $ 0.14
QUESO DURO $ 300($ 238 |% 062 | 11272 $ 33816.96 | $ 0.26
QUESILLO CORRIENTE $ 150 $ 1.00 | $ 050 | 12756 $ 19133.28 | $ 0.15
QUESILLO ESPECIAL $ 250 | $ 190 | $ 0.60 12756 $ 31,888.80 | $ 0.25
CREMA $ 375(% 339 ($ 0.36 5043 $ 18910.80 | $ 0.15
REQUESON $ 085]9% 029 |$ 056| 9789 |$ 832.75|$ 0.6
TOTAL LACTEOS $ 129,86899 (% 1.00

Fuente: Tabla elaborada por el grupo de investigacion. Junio 2016.

335




2) Calculo de la contribucion marginal y su ponderacion.

ANO 3

CALCULO DE LA RAZON MARGINAL Y DE LA RAZON MARGINAL PONDERADA

PRODUCTO \% CV % CM % VENTA CMP
QUESO FRESCO $ 250 | $ 1.38 0.45 0.11 0.05
QUESO DURO $ 300 % 2.38 0.21 0.26 0.05
QUESILLO CORRIENTE $ 150 | $ 1.00 0.33 0.14 0.05
QUESILLO ESPECIAL $ 250 | $ 1.90 0.24 0.25 0.06
CREMA $ 375 | $ 3.39 0.10 0.18 0.02
REQUESON $ 085| % 0.29 0.66 0.06 0.04
DISTRIBUCION MARGINAL PONDERADA TOTAL PARA LACTEOS 0.27

Fuente: Tabla elaborada por el grupo de investigacién. Junio 2016.

3) Calculo del Pe en $.

CALCULO DEL PUNTO DE EQUILIBRIO TOTAL EN VALORES MONETARIOS

COSTOS FIJOS= $19,284.00
PE=CF/CMP
PE=$19,284.00/0.27
PE=$71,422.22

4) Célculo del Pe en unidades.

ANO 3

CALCULO DEL PUNTO DE EQUILIBRIO EN VALORES MONETARIOS Y UNIDADES

PRODUCTO | P.E TOTAL | % VENTAS | P.E VENTAS | P.E UNIDADES
LACTEOS

QUESO FRESCO $ 71422.22 011]$ 785644 [$ 2.0 15,712.89
QUESO DURO $ 71422.22 026|$  18569.78|$  3.00 55,709.33
QUESILLO CORRIENTE $ 71422.22 014 [$ 9999.11 [$  1.40 13,998.76
QUESILLO ESPECIAL $ 71422.22 025|$ 1785556 $ 250 44,638.89
CREMA $ 71422.22 018|$ 1285600 $ 450 57,852.00
REQUESON $ 71422.22 006 $ 428533|$ 075 3,214.00

Fuente: Tabla elaborada por el grupo de investigacion. Junio 2016.
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CALCULO DEL PUNTO DE EQUILIBRIO ANO 4

1) Determinar el porcentaje de ventas.

ANO 4
CALCULO DE PUNTO DE EQUILIBRIO DE PRODUCTOS LACTEOS
PRODUCTO \% CV mc Vol. Ventas % Ventas

QUESO FRESCO $ 250 | $ 1381 $ 112 7333 $ 1833235 |$ 0.14
QUESO DURO $ 3.00 | $ 2.38 | $ 0.62 11610 $ 3483147 |93 0.26
QUESILLO CORRIENTE | $ 150 | $ 1.00|$% 0.50 13138 $ 19707.28 | $ 0.15
QUESILLO ESPECIAL $ 250 | $ 190 |$ 0.60 13138 $ 32845.46 | $ 0.25
CREMA $ 375 % 339 | $ 0.36 5194 $ 1947812 $ 0.15
REQUESON $ 08|$ 0298 056| 10083 |$ 8570.37|$ 0.06
TOTAL LACTEOS $133,765.06 | $ 1.00
Fuente: Tabla elaborada por el grupo de investigacién. Junio 2016.

2) Célculo de la contribucion marginal y su ponderacion.

ANO 4
CALCULO DE LA RAZON MARGINAL Y DE LA RAZON MARGINAL PONDERADA
PRODUCTO \% CVv % CM % VENTA CMP

QUESO FRESCO $ 250 | $ 1.38 0.45 0.11 0.05
QUESO DURO $ 3.00|$% 2.38 0.21 0.26 0.05
QUESILLO CORRIENTE | $ 150 | $ 1.00 0.33 0.14 0.05
QUESILLO ESPECIAL $ 250 | $ 1.90 0.24 0.25 0.06
CREMA $ 375 | % 3.39 0.10 0.18 0.02
REQUESON $ 085 | $ 0.29 0.66 0.06 0.04
Distribucion Marginal Ponderada Total para Lacteos 0.27

Fuente: Tabla elaborada por el grupo de investigacion. Junio 2016.

3) Calculo del Pe en $.

CALCULO DEL PUNTO DE EQUILIBRIO TOTAL EN VALORES MONETARIOS
COSTOS FIJOS= $19,284.00

PE=CF/CMP
PE=%$19,284.00/0.27
PE= $71,422.22
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4) Célculo del Pe en unidades.

ANO 4
CALCULO DEL PUNTO DE EQUILIBRIO EN VALORES MONETARIOS Y UNIDADES

PRODUCTO P.E TOTAL|% VENTAS| P.E VENTAS \Y P.E UNIDADES
QUESO FRESCO $ 71422.22 011 (% 7856.44 | $ 2.00 15,712.89
QUESO DURO $ 71422.22 026 % 18569.78 | $ 3.00 55,709.33
QUESILLO CORRIENTE | $ 71422.22 014 (% 9,999.11 | $ 1.40 13,998.76
QUESILLO ESPECIAL $ 71422.22 025(% 1785556 | $ 2.50 44,638.89
CREMA $ 71422.22 018 % 12856.00 | $ 4.50 57,852.00
REQUESON $ 71422.22 0.06 | $ 428533 | $ 0.75 3,214.00
Fuente: Tabla elaborada por el grupo de investigacion. Junio 2016.

CALCULO DEL PUNTO DE EQUILIBRIO ANO 5
1) Determinar el porcentaje de ventas
ANO5
CALCULO DE PUNTO DE EQUILIBRIO DE PRODUCTOS LACTEQS

PRODUCTO V Ccv mc Vol. Ventas % Ventas
QUESO FRESCO $ 250 | $ 138 $ 1.12 7626 $ 19,065.65 | $ 0.14
QUESO DURO $ 300 (9% 238 | $ 0.62 12075 $ 36,224.73 | $ 0.26
QUESILLO CORRIENTE| $ 150 | $ 1.00 | $ 0.50 13664 $ 20,495.57 | $ 0.15
QUESILLO ESPECIAL | $ 250 | $ 190 | $ 0.60 13664 $ 34,159.28 | $ 0.25
CREMA $ 375|$ 339|$ 0.36 5402 $ 20,257.25 | $ 0.15
REQUESON $ 085|$% 029 | $ 0.56 10486 $ 8,913.19 | $ 0.06
TOTAL LACTEOS $ 139,115.66 | $ 1.00

Fuente: Tabla elaborada por el grupo de investigacién. Junio 2016.

2) Célculo de la contribucion marginal y su ponderacion.

ANO 5
CALCULO DE LA RAZON MARGINAL Y DE LA RAZON MARGINAL PONDERADA
PRODUCTO \Y Cv % CM % VENTA CMP
QUESO FRESCO $ 250 | $ 1.38 0.45 0.11 0.05
QUESO DURO $ 300 % 2.38 0.21 0.26 0.05
QUESILLO CORRIENTE| $ 150 | $ 1.00 0.33 0.14 0.05
QUESILLO ESPECIAL | $ 250 [ $ 1.90 0.24 0.25 0.06
CREMA $ 375 $ 3.39 0.10 0.18 0.02
REQUESON $ 085 % 0.29 0.66 0.06 0.04
DISTRIBUCION MARGINAL PONDERADA TOTAL PARA LACTEOS 0.27

Fuente: Tabla elaborada por el grupo de investigacién. Junio 2016.
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3) Célculo del Pe en $.

CALCULO DEL PUNTO DE EQUILIBRIO TOTAL EN VALORES MONETARIOS
COSTOS FIJOS= $19,284.00

PE=CF/CMP
PE=$19,284.00/0.27
PE=$71,422.22

4) Célculo del Pe en unidades.

ANO 5
CALCULO DEL PUNTO DE EQUILIBRIO EN VALORES MONETARIOS Y UNIDADES
PRODUCTO P.ETOTAL |% VENTAS| P.EVENTAS V P.E UNIDADES
QUESO FRESCO $ 7142222 011]$ 7,856.44 | $ 2.00 15,712.89
QUESO DURO $ 7142222 0.26 | $ 18,569.78 | $ 3.00 55,709.33
QUESILLO CORRIENTE| $ 71,422.22 014 | $ 9,999.11 | $ 1.40 13,998.76
QUESILLO ESPECIAL | $ 71,422.22 025 $ 17,855.56 | $ 2.50 44,638.89
CREMA $ 7142222 018 | $ 12,856.00 | $ 4.50 57,852.00
REQUESON $ 7142222 0.06 | $ 4,285.33 | $ 0.75 3,214.00

Fuente: Tabla elaborada por el grupo de investigacién. Junio 2016.
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ANEXO N°®12

INVENTARIO DE MATERIA PRIMA
DE PRODUCTOS EMBUTIDOS Y
LACTEOS.
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ANEXO N°12. INVENTARIO DE MATERIA PRIMA.

INVENTARIO DE MATERIAPRIMA

INSUMO A0L | A2 | Afo3 | ANod ANOS
MATERIAPRIMA PARAEMBUTIDOS ~ |§ 9824762 (5 9824762 [$ 101195.05($ 10423090 ($ 1
Consumo Mersta § 8105 8|S 8MN%R|S 86| 903334
Corsmo Semirel 5 JMAR(S 20688 210823$ TLBIS 1B
MATERIA PRIMA PARA LACTEOS § 8635369 |8 63369(S BB ($ 9L61283(§ 9B ML3
Corsmo Mensal § TIRM[S  TI6MS 741203$ TUBIS T
Consmo Semana § LT00|$ L7009 185301$ L0B0(S 198404
TOTAL COMPRADEMATERIAPRIMA  [§ 18480031 | 18460031 |§ 19013035 |$ 1958353 |§ 2036777

Fuente: Tabla elaborada por grupo de investigacion. Junio 2016.

NOTA AL INVENTARIO DE MATERIAPRIMA
Se estima que la compra de materia prima para Embutidos s realizara de forma semanal

NOTAALOS PRODUCTOS EN PROCESO

La Planta Procesadora no considera productos en proceso para su inventario en el Balance Anual debido a que el proceso de produccion de
ermbuticos  Icteos (3 excepcion del queso duro) tiene una curacion de un o,

341



ANEXO N°13

INVENTARIO DE PRODUCTOS
TERMINADOS DE PRODUCTOS
EMBUTIDOS EN CANTIDADES Y
VALORES MONETARIOS.
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ANEXO N° 13. INVENTARIO DE PRODUCTOS TERMINADOS DE PRODUCTOS

EMBUTIDOS EN CANTIDADES.
Fuente: Tabla elaborada por grupo de investigacién. Junio 2016.

INVENTARIO DE PRODUCTOS TERMINADOS EMBUTIDOS

(valor en cantidades)
PRODCUTOS AOL | ANO2 | ANO3 | ANO¢ | AfNOS
CHORIZO R 1) 7 Y 514
SALCHICHA O me BE %0 2%
JAMON %000 00 0 %48 %30
MORTADELA 0 N N I T4 04
Tota 0Ol 0000 TS0l 79568 82750

INVENTARIO DE PRODUCTOS TERMINADOS DE PRODUCTOS EMBUTIDOS EN
VALORES MONETARIOS.

INVENTARIO DE PRODUCTOS TERMINADOS EMBUTIDOS

(valor en $ USD)
PRODCUTOS CostoUnitario| ANO1 | ANO2 | ANO3 | ANo4 | ANOS
CHORIZO §  L7|S  46B(S  46B|S  H057|S  HBAB|S 5B
SALCHICHA §  1%|$ B[S BLOIS BLK|S MBS WA
JAMON § LS 1B(S  160|S  1BO7L|S  14e3|$ 14001
MORTADELA § (S A(S BAS WA LTS 1HU
Tota § 10773918 L0739 L10071($  114300($ 118872

Fuente: Tabla elaborada por grupo de investigacion. Junio 2016.
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ANEXO N°14

INVENTARIO DE PRODUCTOS
TERMINADOS DE PRODUCTOS
LACTEOS EN CANTIDADES Y EN
VALORES MONETARIOS.
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ANEXO N°14.

LACTEOS EN CANTIDADES.

INVENTARIO DE PRODUCTOS TERMINADOS LACTEOS
(valor en cantidades)
PRODCUTOS ANOL | AN02 | ANO3 | ANo4 ANO5
QUESO FRESCO 720 7200 7416 76.38 704
QUESO DURO 11400 11400 14 10y 1578
QUESILLO CORRIENTE 12900 12900 13287 136,86 143
QUESILLO ESPECIAL 12900 12900 1287 136,86 103
CREMA 51,00 5100 55 511 5.7
REQUESON %00 %00 10197 105,03 1003
Total 504000 504000 61182 63007 655,38

Fuente: Tabla elaborada por grupo de investigacion. Junio 2016.

INVENTARIO DE PRODUCTOS TERMINADOS DE PRODUCTOS LACTEOS EN

VALORES MONETARIOS.

INVENTARIO DE PRODUCTOS TERMINADOS LACTEQS

(valor en $ USD)
PRODCUTOS CostoUnitario| ANOL | ANO2 | ANO3 ANO 4 ANO5

QUESQ FRESCO $ 138($ 0368  936(S 10234 10541($ 10063
QUESODURO $ 2388 M3R|$ 1R 2946|$ 018418 29936
QUESILLO CORRIENTE $ 100{$ 120008 12000(8 13287|$ 136868 14233
QUESILLO ESPECIAL $ 1919$ U008 0[5 22458 6003|8203
CREMA $ 339|9$ 172898 17289(§  178.08|$ 183421$ 19076
REQUESON $ 029|9$ B71$  BIL$  257|$ 0468 3168
Total $§ 04638 (S 946388 97ATT($ 100401 ($ 104418
Fuente: Tabla elaborada por grupo de investigacion. Junio 2016.

INVENTARIO DE PRODUCTOS TERMINADOS DE PRODUCTOS
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ANEXO N°®15

INVERSION INICIAL DE PRODUCTOS
EMBUTIDOS Y LACTEOS.

346



ANEXO 15. INVERSION INICIAL DE PRODUCTOS EMBUTIDOS Y PRODUCTOS

LACTEOS.

INVERSION INICIAL (PRODUCTOS EMBUTIDOS)

CONCEPTO ANO 0
Equipo de oficina $ 744.00
Magquinaria y equipo para productos embutidos | $ 56,754.00
Vehiculo Refrigerante $  25,000.00
Material de oficina $ 540.00
Limpieza y ordenamiento de areas verdes $ 1,088.45
construccion de caseta para vigilante $ 371.79
TOTAL $ 84,498.24

INVERSION INICIAL (PRODUCTOS LACTEOS)

CONCEPTO ANO 0
Magquinaria y equipo para productos lacteos | 66,445.00
Construccion e infraestructura $ 6,273.65
Puesta en marcha (inaguracion) $ 1,369.66
TOTAL $ 74,088.31
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ANEXO N°16

FOTOGRAFIAS DE LA PLANTA
PROCESADORA DEL CENTRO DE
INVESTIGACION Y PRACTICAS DE
SANTIAGO NONUALCO.
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ANEXO 16. FOTOGRAFIAS DEL CENTRO DE INVESTIGACION Y PRACTICAS DE
SANTIAGO NONUALCO

ENTRADA PRINCIPAL DEL CENTRO DE INVESTIGACION Y PRACTICAS DE

SANTIAGO NONUALCO

PLANTA PROCESADORA DE ALIMENTOS UBICADA EN EL CENTRO DE

PRACTICAS DE SANTIAGO NONUALCO
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PROCESO DE PRODUCCION DE CHORIZO PRACTICA ACADEMICA REALIZADAEN LA
PLANTA PROCESADORA.

Limpieza de las instalaciones e indicaciones de Ingeniero encargado de la produccion
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Anotacion de receta a seguir

Desinfectado y cortado de ingredientes
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Cocimiento de Soya

Enfriado de Soya texturizada.
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Caélculo de porcion de ingredientes

Mezclado de los ingredientes.
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Separacion de piel y espinas al pescado.
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Mezcla incorporada al molino

Colocacion de tripa para la elaboracion del chorizo
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Producto elaborado. (Chorizo)

Amarrado del Chorizo
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