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INTRODUCCION

La velocidad y profundidad de los cambios que se han dado en El Salvador en los ditimos
afos, tendrén repercusiones para las presentes y futuras generaciones, dentro de las
principales transformaciones se destaca el fendmeno de la globalizacién, el crecimiento de la
ciencia y tecrologla, especialmente Ia informética y comunicaciones.

Ante los cambios positivos y hegativos (tal ee el caso de los terremotos al inicio del 2001),
que se han dado en nuestro pals, uno de los sectores que no logra desarrollaree
eficientemente, es el sector agropecuario, debido a la cultura tradicionalista de los

agricultares salvadorefios.

Ee sabido que los cultivos proporcionan una alternativa rentable para los agricultores, debido
a eu alto valor comercial y las oportunidades de mercado en el Ambito nacional e
internacional; pero también existen los problemas que ge dan durante la época de cosecha,
como los son precios bajos, altos volimenes de produccién, pérdida de cogechas, entre otrog;

y la citricuttura no es ajena a ellos.

El limén pérsico, es entre las frutas cliricas, una altemativa de ingregos para muchos
agricultores salvadorefios, por su demanda en los mercados nacional e internacional, asi

GOMo por ser una eapecie de facit adaptacién en nuestro medio.

A pesar de las ventajas due tiene el cultivo de limdn, se hizo necesario e importante realizar el

presente estudio, a través del desarrollo de los siguientes capftulos:

El capftulo uno denominade Marco Conceptual, comprende las generalidades de Ia
agroindustria agl como las del cultive de limén pér@ico, con €l fin de mostrar un panorama-ds

los conceptos y aspectos basicos referentes al cultivo en estudio.

El capftulo dos comprende una investigacién preliminar acerca de la eituacion actual del
cultive de limén pérsico en El Salvador y la produccién del mismo en otros pafees, también se

describen alternativas de aprovechamisnto del fruto citrico.

~f



El capftulo tres se refiere a la investigacion de campo realizada a través de entrevistas y
encuestas dirigidas a los agricuitores de limén pérsico y empresas que para su actividad

econdmica utilizan el fruto fresco o alguno de sus derivadoe.

La informacién obtenida, dio la pauta para establecer un diagndstico de la oferta y demanda
del fruto fresco y sus derivados, el cual se muestra en el capitulo cuatro denominado Andlisie
de los Resuitados, que comprende ademas, 1a seleccion de alternativas de aprovechamiento a

detallar en los capitulos posteriores.

El capitulo cinco comprende la priorizacion de problemas y proceso de disefio los cuales

contribuyeron a la conceptualizacion de la solucion para el aprovechamiento agroindustrial del

limén pérsico.

El capitulo seis se refiere al disefio detallado de las alternativas eeleccionadas,
comprendiendo los aspectos relacionados al tamafio, localizacién, ingenieria del proyecto,

subsistemas de calidad, higiene, comerclalizacién, organizacién y formatos de contabilidad.

El capftulo siete denominado estudio econdmico, comprende la estimacion de los rubros de

inversiones y costos para cada una de 1as propuestas de solucion.

En el capftulo ocho se presentan las evaluaciones econdmicas, sociales y ambientales de cada
una de las propuestas de solucidn, con la finalidad de determinar su factibilidad desde esos

puntos de vista,

En el ditimo capitulo denominado plan de implantacién, se desarrolla para cada una de la
propuestas de solucién, su respectiva programacién de actividades, tiempos y secuencias; asf

como también la estructura organizativa para llevar a cabo ia implantacion.



A pesar de esta ventaja competitiva, dicho fruto, no se aprovecha en su totalidad, debido a

razohes cotno:

e Los productos agricolas de exportacién se venden en los mercados internacionales al
precio que el mercado fija, convirtiendo a log productores y exportadores en Tomadores de
precios”.

e Poco valor agregado de la produccién de limén pérsico, |la gran mayoria de productores
estén vendiendo sue productos sin ninguna alteracion al ealir de la finca, lo que lleva a la
transferencia de valor hacia otros sectores de la economia.

* La marcada fluctuacién de precios en el mercado, debido a la disponibilidad del producto,

por lo que los precios presenitan un comportamiento estacional.
Situacién que perjudica grandemente al productor quien opta por 1a alternativa de perder o
dejar caer su cosecha en la época de mayor produccion en vez de venderla a un precio por

debajo de sus costos de produccion.

Ante la prob!emética- presentada el pianteamiento del problema ge presenta a continuacién:

Estado A Estado B
Deficlente apr-ovechamientol_ Mejor aprovechamiento
del limén pérsico del limén pérsico

El enunciado del problema queda expresado de |a siguiente manera:

&Cbmo aprovechar de mejor manera la cosecha de limon pérsico en El Salvador?

2 Comité para el Desarrollo Rural (CDR), Lineamientos para una Estrategia de Desarrollo Rural, Noviembre de
1998, Fig.17.



ALCANCES

El estudio comprendera una investigacion sobre la oferta actual del Limén Férsico y
propuestas de solucion para su agroindustrializacién.

El estudio abarcari las evaluaciones econdmica, social y ambiental para cada una de las

propuestas planteadas.

Se realizara el disefio detallado y plan de implantacion para las propuestas de solucién
agroindustriales.
La materia prima eera exclusivamente nacional, ya que unio de los principales propésitos

det estudio es el mayor aprovechamiento de la cosecha de limén pérsico del paie.

LIMITACIONES

o FEocasez de informacion estadlstica y actualizada sobre productos no tradicionales, asi

como también de informacién documental acerca del limén pérsico,

e Dada la naturaleza del estudio ee reconoce la participacion de otras disciplinas, pero 1a
propuesta de solucién generada seré resultado de 1a aplicacidn de técnicas propias de la

Ingenieria Industrial.
IMPORTANCIA

El proceso de globalizacién esta dejando fuera de ia competencia a muchos productores y

1 ' i ue es
t4-obligando a otros 2 reconvertirge. Esta s una realidad que no 6& debe ignorar y g
estao :

precieo enfrentar.

N seclor; generando,
ar en ¢l drea de 12 competitividad y 1a eficiencia del 9 o
s be avan . ovechando 108
o P 2 do nuevag tecnologiae a 128 condiciones locales ¥ apr
ando N
adaptando y adopt

esfuerzos de instiguciones qu

. rd .
e ofrecen aervicios de asietencia TECNICA.
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manejo de dichos fondos esté a cargo del Instituto Interamericano de Cooperacion
para la Agricuttura (ICA) y la empresa privada AGRISAL, con lo que ge garantiza el

buen manejo de los mismos.

u  Existencia de una linea de crédito exclusiva para proyectos frutales, a través del
Banco Multisectorial de Inversionss (BMI), quien cuenta con lineas de crédito de

Desarrollo Agricola y de Agroindustria.

» Resultado Favorable de Analisis FODA:

s Andlisis FODA realizado por el liCA, con el apoyo de los agricultores, con lo que se
concluyé que los cultivos que iniciaran el Proyecto Frutales fuerar: el Limon Pérsico,

Coco y Mararidn.

Por lo tanto, el estudio se justifica y para esto se requiere del aporte que pueda brindar
huestra especialidad; dada la amplia gama de conocimientos que se requieren y el manejo de
técnicas especificas, se considera que el profesional mas adecuado para realizar el estudio es

el ingeniero industrial.

viii
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CAPITULO I- MARCO CONCEFPTUAL

A. GENERALIDADES DE AGROINDUSTRIA

Para poder comprender el significado de agroindustria, ea hecesario mencionar los siguientes

conceptoe:
1 SECTOR AGROFECUARIO

Es el sector econdmico del pale que esté formado por los subsectores: agricola, plscicola,

forestal y pecuario.

s Subsector Agricola: Se consideran dentro de este subsector todos los productos
agropecuarios provenientes especificamente de cultivos en la tierra y que son de
origen netamente agricola.

»  Subsector Fiecicola: dentro de este subsector se encuentran los productos de cultivo
en el mar, lagos, lagunas, rios y lagos artificiales.

" Subsector Forestal: dentro de éste se encuentra la 6xplotaci6n artesanal e industrial
de los recursos proveniente de bosques naturales o artificiales.

»  Subsector Fecuario:\a explotacién de productos alimenticios a partirde la crianza de
animales, tales como ganado bovino, porcino, esquino y especies menores, ya que sean

productores de leche, care y otros. .

2 CONCEPTUALIZACION DE LA AGROINDUSTRIA

A continuacibn se presentan algunas definiciones de agroindustria eeglin diversos

autores:



»  Segin el autor James E. Austin: Se entlende por agroindustria: una empresa que
labora materias primas agricolas, entre ellas los cuftivos superficiales, arbireas y los

productos ganaderos.

~  Segun Jorge Luis Alonso G. CORPOICA (Corporacion Colombiana de Investigacion
Agropecuaria): Es |a actividad que permite aumentar y retener, en 1as zonas rurales, el
valor agregado de la produccién de las economias campesinas, a través de la ejecucion
de tareas de post-cosecha en los productos provenientes de explotaciones
agropecuarias pesqueras y acufcolas, tales como la seleccion, e lavado, la
dlasificacién, el almacenamiento, la conservacion, la transformacion, et empaque, el

transporte y la comercializacion.

2 Segiin el CENTA (Centro Nacional de Tecnologia agropecuaria y Forestal).
Agroindustria es aquella actividad productiva que afiade los primeros procesos

industriales a productos de origen agropecuario.

= Segun el MAG (Ministerio de Agricultura y Ganaderia):
Agroindustria es aquella actividad productiva que consiste en la adicidn de valor en log
primeros procesos de transformacion de los productos agropecuarios.

Se abordara para efectos de estudio el siguiente concepto:

“La agroindustria implica el mangjo, prgservaarb’n Y transformacion de las materias primas

provenientes del agro, orientadas para &l uso y satisfaccion de necesidades dsl consumidor’.

Este concepto sefiala la integracion entre la produccion de materia prima y su grado o nivel

de transformacion



3

OBJETIVOS DE LA AGROINDUSTRIA

Los obijetivos de 1a agroindustria som:

a)

9)

Relacionar las producciones estacionales con los procegos de transformacién de acuerdo
al destino que le exija el mercado.

Prolongar la vida dtil de los productos, sea en estado fresco, semielaborado o elaborado.
Asegurar un abastecimiento uniforme

Generar nuevas técnicas, procesos y productos agroindustriales.

Generar nuevas fuentes de empleo por su efecto multiplicador en otras actividades
econbmicas.

Incentivar el desarrollo econdmico, tecnolbgico y social del agro, inclindndose a la creacién
y fortalecimiento de nicleos de desarrollo.

Facllitar e incrementar las exportaciones de pr‘oduc‘tos del agro, convirtiéndose en

generadora de divisas.

4. CARACTERISTICAS DE LOS PROYECTOS AGROINDUSTRIALES

Los proyectos agroindustriales son tinicos debido a tres caracteristicas de sus materias

primas: estacionalidad, naturaleza perecedera y variabilidad.

.

ESTACIONALIDAD

Dado que las materias primas para la agroindustria son bioiégicae, su suministro es

estacional, disponible al final de la cosecha o del ciclo de reproduccién ganadera. Aungue

usualmente el suministro de materias primas ee encuentra disponible durante uno o dos

pen’odos breves del afio, la demanda del producto acabado es relativamente constante de

principio a fin del afio.



b. INDOLE FERECEDERA

En contraposic:ién a las materias primas utilizadas en empresas no agroindustriales, las
materias primas bioldgicas son perecederas y con frecuencia bastante fragiles. Por esta
razon los productos agroindustriales exigen mayor velocidad y cuidado en la manipulacién y
almacenamiento, lo que también puede influir en la calidad nutricional de los productos

alimentarios ya que reduce dafio o deterioro de las materias primas.

e. VARIABILIDAD
La caracteristica distintiva final de las agroindustrias es la variabilidad en la cantidad y
calidad de las materias primas. La cantidad es incierta debido a los cambios meteoroldgicos

o el dafio a las cosechas o al ganado a causa de enfermedades.

5. CLASIFICACION DE LAS AGROINDUSTEIAS

Exigten diversas clasificaciones de agroindustrias, de acuerdo a los siguientes aspectos:

Cuadro No. 1.1: Clasificacion de las Agroindustrias

a) Por su origen: - b)Por su destino: c)Por su naturaleza: | d)Por uso final de los
productos:
e Agricolas »  De exportacion ¢ Flores y plantas|e [ndustria
s Forestales o Deconsumo orhamentales. Alimentaria. i
*  Fscularias o Destino Mixto ¢ FrutasyVegetales |Producto que sirve de
® FPesqueras s Qleaginosas materia prima a otros
Otros productos  alimentarios
o ho alimentarios.
e} Segith el nivel de elabaracién o grado de proceso:
1 | I | I | v
Tipos de Frocesos
Limpieza Desmontado Coccibn Texturizado
Clasifleacién Molienda Pasteurizacién Alteracion Quimica
Corte Enlatado
Mezcla Deshidratacion
Congelaclén
Tejedura
Extraccion
Ensamblado

FUENTE: Curso Fomento Agroindustrial, Instituto Latinoamericano de Fomento Agroindustrial (IFAIN)



&. IMPORTANCIA DE LAS AGROINDUSTRIAS

* La agroindustria transforma los productos obtenidos en la finca, en productos
procesados, que deneren mayores ingresos econdmicos y que contribuyan a establecer
empleos para el bienestar de la poblacion.

* Representa la fuerza impulsadora que puede incentivar la transformacion de los
productos agricolas obtenidos en la finca y minimizar las pérdidas post-cosecha de
algunos productos tales como: frutas, hortalizas, granos basicos y oleaginosas.

* En dreas rurales, con tscnologfas adecuadas para ¢l medio donde se instalen, cumplen
propésitos milltiples para el desarrollo rural. Porque pueden responder a 1a necesidad de
crear empleo extra-finca para absorber el excedente de mano de obra que la actividad

primaria no puede ocupar.

B. GENERALIDADES DEL CULTIVO DEL LIMON PERSICO

1. ORIGEN Y DESCRIPCION DEL LIMON PERSICO

El Limén Pérsico (Citrus Aurantifolio L.), También conocido como Tahiti lime en inglés, es de
origen desconocido. Se considera un hibrido entre Citrus aurantifolia y otras especies de
citricos. Aparecio en los huertos de California en el siglo XIX, presumiblemente procedente de
Tahitl en Oceania. En El Salvador se conocid en la década de los 40, cuando el CENTA

establecid el primer huerto en ia Estacién Experimental de San Andrés®,

For eu buena produccion, por Ia carencia de semillas en sus frutos y su gran adaptacion a las

condiciones locales, tuvo una répida difusion en el pafe.

3 MAG-OIRSA. Manusl Técnica en Buenas Fricticas de Cultivo para Limdn Pérsico.



Ei 4rpol es de porte aparrado, con ramas inferiores que tienden a posarse sobre la tierra.
Alcanza una altura de 6 a 7 mts. y un didmetro de 5 a 6 mts. Su tronco es corto y 5us

ramas crecen en varias direcciones por lo que es necesario realizar siempre una poda de

formacién.

Los frutos sin semillas, son normalmente mas grandes que los del Litmén nacional o “indio”
como ge le Hama. Aunque eiempre son verdes. Cuando estdn maduros tienen un color

ligeramente amarillo y son biandos al tacto.

2. CLASIFICACION BOTANICA DEL LIMON FERSICO

Familia: Rutaceae

Género: Citrus

Especie: Latifolia

Nombre cientifico: Citruse Aurantifolio L. (Yu Tanaka)

Sinénimos: Citrus Aurantifolia L., Latifolia, Citrus Aurantifolia Tahit{.
Nombres conunes en diferentes idiomas:

Espatiol: Liméon Pérsico, Lima comiin de Persia, Limero de Tahit!, Limén Persa.
Inglés: Tahitl Lime, Seedless lime, Persian lime, Bears lime.
Francés: Leme de Perse, Lime de Tahitf, Limettier de Tahit!

Portugués: Limeira Bearss.

Durante el desarrollo del estudio se tomard dos nombres en eepatiol: limén pérsico y limén

perea, para referirhos al citrico.



3. CARACTERISTICAS DEL CULTIVO DEL LIMON PERSICO Y DIFERFENCIAS CONEL LIMON
CRIOLLO '

Pérsico Criollo
Tamatio: Mediano Pequefio
Color Yerde : Amariilo
Peso: 70 a 80 gramos 40 a 50 gramos
Forma: Ovalado Esférica
Corteza: Delgada y Lisa Lisa
Pulpa: Amarilta palida Amarilla plida
Semilla: 5in semilla coh © a & semillas.

a. EFOCA DE SIEMBRA DEL LIMON PERSICO

La época més adecuada para ia siembra es al inicio de la época luviosa, o en cualquier perfodo
del afio ei tiene disponibilidad de riego, debido a que ¢l cultivo demanda suficiente agua en los

pritmeros aftos de establecido.
b. FROFAGACION

La propagacidn del limdn péreico se da a través del injerto, no puede emplearse el método por

semilla, debido a la carencia de éeta en el fruto,

Se recomienda la propagacion por injerto, las ventajas de este método son:

a) Produccion temprana

b) Obtencién de caracteristicas tempranas
c) Arbol més pequefio

d) Resistente a plagas y enfermedades

e) Mejor calidad det fruto



"0b2} eoen

95 OpUEND ‘lIQe B 019UZ 9 "24qialiou e oln[ 9p Uos sou0i0onpold 6] 24UaU|EWLION BZ|IqE1se

26 pUop U2 SOUE T O (| 90| B18EL OpUEIUaWSIoU] BA 26 R oye Jag |op Jnded e epou) 95

SYHIIS0I P

"opE|ea91l] 0AIND UN JBZlEs. spand o5 soye ¢ sossuwd so)

u3 uebn| jpp aqusipuad e| ap K ousaiza 19 pepliIIe) B] op Uspusdsp soqusiueiouElsip 50155

XINIHIA 0302804 i93Usn-
"ZWN/44E 262 ’ ' Mg WG
ZW/QIE o) Wo X'
ZW/Qie CQF WoX'wmg
ZW/AIE OZE WGY'WMG
"ZWN/qie 068 WyEX'Wg
(equed R 02ung 2.44ua)
(zwys310qa8) pepISUI( (3w) sorusnuesueasig

SPUCUINT Fp BIqUIIS | vied opauiodd soqusnueiouelsid iz oN o4pEn?).

1591U9INB)5 50| Lios BurZURIY

Jod g9\0q4¢ ap sepepues se| R sauow vied sopenoape sew ‘opaiiosd soqusIIEIOUEISIY 50T

SOINIINVIONYISId 2

‘uoletIsll gl oz 95

anb uz eangje 9p “silo Q| 9 G ¥ ugsted o epod 95 eaueid BAonu B 2qusE1a|dos ope|oLIESIp

2y onb zoA Bun ‘0usios.o |9 Jgnunss eaed squswienpeab Jepod o wwsk ) op ueloes0.q

g| Jeostorg) eaed otislu pp e olsando ope 1@ us oigoBe un Jsoey efssucce ag ‘oqusiul

lo ovosy ap sondsap sep Og B OF 244us “SWO O £ OC 9p BIn|E Bun B squsliepeuxoide

de08Y 9g9p 95 omalu] |3 coguolul jop ugoupod K enbe jop ugvemousd e Jeane

ap elequsa g| vausssud 21opnosa ) op o BpIIsAU] I 9p |2 99 Opepusw00a. 0115l ap odig 13



Al efectuar |a recoleccién los frutos deben cortarse sin que estén mojados por el sereno o 1a
lluvia. Se cortan con suavidad déndoles un pequefio giro para que se desprendan sin
rasgaduras. No hay que exponerios al sol una vez cortados. Su venta puede ser para el

mercado local o para exportacion. Para este (iltimo destino hay que efectuar una seleccién

prefiminar en el campo.

e. PRODUCCIONES

Las producciones esperadas por arbol pueden cer las siguientes, para las condiciones

climAticas del pafe:

Cuzadro No. 1.3: Rendimientos Fromedios Anuales del /frbal de Limon

Froducciones por Afio

S
1
O
&

Frutos por /frbal

0
0
20
300
700
&00
1000
oo
1200
1300

OO NT

O~
5
m\
sl

FUENTE: Cuftive de Limdn en El Salvador

£ EFPOCA DE PRODUCCION
De agosto a diciembre (forma naturat).

De febrero a abrit (induccién de floracién)



4. REQUERIMIENTOS AGROCLIMATICOS

Clima: tropical y subtropical,

Suelo: Francos, profundos y con buena retencidn de humedad.
PH:deB55a7

Precipitacion: de 1,400 a 2,000 mm.

Temperatura: de 22 2 28 °C

Altitud: de 20 a 800 menm,

Topografia: plana a ligeramente ondulada.

4. FLAGAS Y ENFERMEDADES

El cultivo de citricos por su caracteristica de cultivo permanente se encuentra asociado con

un Hutteroso grupo de insectos-plagas.

Entre las principales plagas que atacan a los citricos estdn: hongos, aratias, pulgones,

Zompopos, cacolcia, cochinilla y mosca de la fruta.

Lae enfermedades de mayor importancia son: la antracnosie, gmosis, exocortis, melanosis.
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CAFITULO H: INVESTIGACION PRELIMINAR A LA INVESTIGACION DE CAMPO

A. SITUACION DEL LIMON FERSICO EN OTEOS FAISES

1. ESTADPOS UNIDOS
La mayoria de los limones consumidos en Estados Unidos, son de la variedad Persa, y
usuaimente provienen de México. Los consumidores consideraron al limén persa como mejor

que el limon Key, debido a su carencia de semillas, tongitud, y por su color verde oscuro.

En Estados Unidos el Citrus Latifolia & Tahiti, Persla y Bearss, que son los nombres més
cominmente utilizados para lamar a esta variedad de cftrico, llegé a California entre 1850 y
1880 procedente de Tahiti, donde adquirid eu nombre. El mayor productor de la regién de

Estados Unidos es Dade County en 6l sur de Florida.

El consumo de limén ha estado incrementandose desde los primeros afios de la década del
70 pero ee ha notado una mayor rapidez, en su incremento, desde |la década de los afios
'80s. Hasta 1980, el consumo anual per cApita de limén fluctuaba alrededor de 0.2 libras, y
en el espacio de 10 afios, el coneumo ha sido més que cuadruplicado; Durante los pasados 5

atios el consumo per ca’pita de limén ha sido excedido de 1 libra.

La intenea competencia con México resultd en un camblo para los huertos de frutas
tropicales de Florida por agquellos cuya competencia no fuera demasiado severa. El 24 de
Agosto de 1992 el Huracan Andrew golped fuertemente el sur de Florida reduciendo los acres
de lima Tahiti de 6,700 (2,713 hectareas) a 2,235 (805 hectareas) de los cuales 1,668

acres fueron localizados en Dade county y 567 acres en Collier County.
En 1990-1891, se exportaron 10 miliones de libras, la mayor parte fue destinada para Canada,

el resto hacia Europa. Despuéa del huracan Andrew las exportaciones tuvieron una reduccion

drastica.
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2. MEXICO

La produccién de limén perea en México ha tenido su mayor crecimiento en los (ltimos 25
afios, cobrando auge cuando las heladas en el sur de Florida en 1277 y otros problemas fueron
presenténdoae a |Ioa productores estadounidenses. Fue a partir de entonces que las
importaciones de México comenzaron a florecer, y dos afios después del Huracan Andrew,

México se convirtio en el mayor proveedor para los Estados Unidos.

La produccién de limén persa tuve sus inicios en la region de Martinez de ia Torre, Veracruz,
durante los primeros afios de la década de 1970, y ahora es &l principal estado productor y

exportador de limbn persa en México.

En &l presente, México es probablemente el mayor productor de limon persa, pero gran parte
de su produccidn esta destinada para mercados extranjeros, principalmente Estados Unidos

yJapén, a Europa destina pequefias cantidades.

Algunas de las mayores dreas productoras de limén persa son:

o Martinez de la Torre, 25,000 acres (10,122 hectareas)

¢ Chontalpa (Estado de Tabasco), 10,000 acres (4,408 hectareas)

e Cuitlahuac, Cordoba (Estado de Veracruz), 7,000 acres (2,634 hectireas)
» Ozcuxcab (Estado de Yucatan), 5,000 acres (2,024 hectareas)

o lLombarde (Estadoe de Oaxaca), 6,000 acres (2,429 hectareas)

* FPoza Rica, alamo, Papantla, Tuxapan, Agua Dulce (Estado de Veracruz), 7,000 acres

(2.634 hectareas)

¢ Carrizal Chauarritlo (cercano a Jalapa, Yeracruz), 5,000 acres (2,024 hectéreas)

12



3. ARGENTINA

La citricultura ha sido por décadas la principal actividad econdmica de la regidn. Es una

actividad fruticola importante con 140.000 hectéreas plantadas en Argentina.

La produccién total de los (ltimos afios fue superior a dos millones de toneladas. Se producen

un 47% de limories un 30% de naranjas 15% de mandarinas y un 8% de pomelos.

La actividad comprende a 5 mil establecimientos de campo, 400 plantas de empaque y
alrededor de 20 industrias de jugo. Aproximadamente la mitad de ia produccién de citricos ha

mostrado un paulatino crecimiento con miras especialmente a las exportaciones.

Las exportaciones de limén pérsico procedente de Argentina registraron 165,000 toneladas
en 1995, pasando a mas de 198,000 toneladas en 1999, El total exportado, en forma
aproximada, de citricos fue de 325,000 toneladas, de las cuales mis del 50% de este

volumen correspondieron at ltmén pérsico.

La Unién Europea fue el principal importador de Argentina, y los mercados de talia y Grecia

recibieron alrededor de 630 Toneladas de limones.

Por su capacidad de penetracién en los mercados internacionales, el iimén pérsico e

cohgiderado un producto estrella de {a fruticultura argentina.

4. GUATEMALA

El limdn persa es introducido a Guatemala por réligiosos eopatioles en época de \a colonia, las
primeras plantaciones al nivel comercial fueron establecidas en 1930 en la zona sur y sur

occidente del pats.

En 1950 el Ministerio de Agricultura, Ganaderia y Alimentacién (MAGA) lleva a cabo una

labor de fomento en la franja costera del pacifico donde son introducidos materiales

15



procedentes de la universidad de California USA, para €l afio de 1970 es intreducido material

certificado proveniente de Estados Unidos.

En: 1989 nace el Proyecto. Desarrollo de la Fruticultura y Agroindustria PROFRUTA vy se
presenta dentro de sus planes fortalecer al cultivo de citricos brindando asistencia técnica a

los productoree.

Los principales departamentos productores de ltmén en Guatemala son Escuintla,

Suchitepequez, Retalhuleu, Alta Verapaz, Santa Roea, Chimaltenago, Progreso,.entre otros.

Guatemala cuenta con 1,700 hectareas cultivadas de limdn segin los registros de

plantaciones del afio 2000 realizados por PROFRUTA.

b. HONDURAS

El afio pasado Honduras abrib también el mercado de los litmones persas, que tienen un gran
futuro, sobre todo en el mercado europeo y norteamericano, indico la presidenta de |a
Asociacién Nacional de Citricultores, llea Diaz Zelaya, manifestando que lo conveniente ro

edlo es fomentar las exportaciones, sino que también la industrializacidn de la fruta.

La demanda en el mercado internacionat de jugo de limén es ilimitada, por lo que grandes
cantidades de este producto se esté exportando a Estados Unidos, Bélgica, Alemania e

Inglaterra.

&. NICARAGUA

La zona apta para el cultivo del fimdn persa ee en Carazo; ademas existe una expiota‘cién'

comercial en Leén. Se calculan actualmente unas 300 mz. del cultivo para la exportacién.

El costo total para cuatro atios de limén persa (siembra y tres afios mis de mantenimiento)

promedia unos U5$2,153.66/Mz.
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B. CULTIVO DEL LIMON PERSICO EN EL SALVADOR

1. ZONAS FRODUCTORAS

Hagta la fecha no exiate un registro exacto de la superficie cultivada del imén pérsico en el
pais. A través del proyecto de VIFINEX (Proyecto Regional de fortalecimiento de la Vigilancia
Fitosanitaria en Cultivos de Exportacion no Tradicionales), ejecutado por el Organismo
Internacional de Sanidad Agropecuaria (OIRSA), se estd realizando un censo a nive!l nacional
de las plantaciones existentes del limon pérsico, considerandoee el 70% de las plantaciones
censadas hasta la fecha, se estima una superficie cultivada de 245.24 hectdreas (350.3
mz), las cuales ee ercuentran ubicadas en las diferentes localidades que muestra el Anexo

No.2.

a. ZONAS POTENCIALES
Las zonas potenciales para la produccidn de limén pérsico se encuentran principalmente en la

Zona Costera, ( Ver Anexo No.3).

b. FRODUCCION NACIONAL
Considerando el dato proveniente del Censo rsaliza‘c_io por OIRSA, se tiene aproximadamente
una superficie cultivada de 350.3 manzanas de Limén Pérsico y con el siguientes dato se

realizé una estimacion de la produccién nacional.
Rendimiento por manzana: 145,990 limones en promedio al afio*

For lo tanto:

350.5 mz x 145,920 limones at afio/mz = 51,140,297 limones./afio

FProduccion Nacional : 51,140,297 limones /afio

* Estadistica Agropscuaria del MAG

15



2 COMERCIALIZACION
La comercializacién del limén se realiza tanto en el mercado interno como en el externo,

existiendo algunas diferencias seglin el mercado destino.

En el mercado nacional, el producto se vende generalmente a granel, incluso cuando es venta
. . re . . !
al detalle. En los supermercados existe la opclén de utilizar una bolsa piéstlca o también

redecilias.

En los supermercados predomina el limon pérsice, esto se debe principalmente a que éste se
produce en mayor escala que el limén criollo. Para el consumo nacional, no se tienen

estandares de calidad ya que no hay exigencias por parte del mercado consumidor.

a. FRECIOS

Los precios del limén varian de acuerdo a los meges del afio, segin a temporada; asi también

en los niveles mayoristas y consumidor.

Estas fluctuaciones: pueden observarse en el anexo No.4 que muestra los precios promedios
de Todos los meses en los (ltimos: cinco afios (1195-2000), obtenidos en el Ministerio de

. Agricultura y Ganaderia (MAG).

b. IMFORTACIONES

Al pale entra limén pérsico proveniente de los patses vecinos como lo son: Guatemala,

Honduras, Nicaragua, asi también de México y Estados Unidos (U.S.A.).

Las estadisticas provienen del CENTREX (Centro de Tramites de Exportacién) del Banco
Central de Reserva, muestran que las importaciones totales para 1998 fueron de 7,100 kg.,

disminuyéndose el sigulente atio a 4,812, siendo en el afic 2000 de 202,629.95 de kg. (Ver

anexo No.B).

16



c. EXPORTACIONES
La exportacién como tal, no es siho la prolongacién de las ventas locales hacia otros

mercados.

La comercializacién externa del limdn, es realizada fundamentalmente por dos empresas
nacionales que se encargan de reunir los vollimenes y prepararios adecuadamente en sus
plantas, para la expor—tacién a los mercados que previamente han identificado, hecho los

contactos y tramites necesarios.

La presentacion del producto para la exportacidn se hace en cajas de 10 y 40 Ib, los calibres
aceptados son: 28, 30, 42, 48, 64, 60 (cajas de 10 Ib) y 110, 180, 175, 200 y 250 (cajas de
40 1b).

A pesar de las limitaciones geogréficas del pals, éste exporta a Estados Unidos, Guatemala,
Holanda, Suecia, Austria, Reino Unido- Inglaterra, Alemania Occldental, Guyana (Guyana

Britanica), ltalia, Israel, Francia, Espafia y Bélgica.
Fara el afio de 1998 las exportaciones del limbn pérsico alcanzaron el volumen de 461,282 kg.,
incrementandose levemente a 505566 kg., en 1999; siendo en el atio 2000 donde se

elevaron a £25,007.92 Kg.

Lo anterior se puede observar de manera cuantitativa en las estadisticas proporcionadas por

el Banco Central de Reserva que se encuentran en el anexo No.G.,

Los mayorea compradores de limén persa son Holanda, en pritmer lugar, seguido por Estados

Unidos de América.
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C. ALTERNATIVAS DE APROVECHAMIENTO DEL LIMON FERSICO

El limdn es un ingrediente vital en 1a dieta humana ya que aporta a los alimentos, variedad,
sabor, interés, atraccidn estética y poraue satisface ciertas necesidades nutricionales.
Contiene vitamina C (4cido ascérbico), un nutriente importante presente en fruto fresco que

el organisimo hum/aino es incapaz de sintetizar.

Las principales alternativas de aprovechamiento del limén pérsico son jugos, acido citrico,
aceite esencial, pectina, bagazo como alimento para ganado, deghidratacién de limén fresco y

iitnén fresco para exportacion; presenténdose en forma gréfica en la figura 1.

FRUTO GESHIDRATADO TE DE LIMON

PRODUCTOS DEL BAGAZO
(Pulpa y C4scara)

PRODUCTOS DE LA CASCARA ]

CONCENTRADO
PARA GANADO | PRODUCTOS DEL JUGO I

EQ;EEEAL FECTINA
| JUGO NATURAL —l

—— Juco CONCENTRADD [—————
JuGo | Acipo clrico | JUGO CONCENTRADO
DESHIDRATADO

CONGELADO

Figura 1= Derivados de Limdén Férsico
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1. JUGOS

a. DEFINICION
Segln la norma mundial del CODEX, se entiende por jugo de limén el jugo sin fermentar, pero
fermentable, destinado al consumo directo, obtenido por procedimiento mecanico, del

endocarpio de limones maduros y en buen estado, conservados por  medios fisicoa

exclusivamente.

b CLASIFICACION

De este producto existen dos clases: el juge natural y el jugo concentrado.

Se entiende por jugo natural de limdn, el jugo recientemente obtenido por medios mecanicos

de limones sanos, limplos y maduros, que ho han eufrido tratamientos de estabilizacién

fisicos o quimicos.

Por jugo concentrado, se entiende el Jjugo obtenido por concentracién (evaporacién de agua)

de jugo natural de limén.

El jugo de limdn es menos conservable que algunos otros procedentes de frutas citricas,
porque se ennegrece rapidamente debido a una oxidacién que sufre al contacto con €l aire, el

Jugo de limén concentrado se conserva mejor y por mas tiempo que el natural.

e. Us0s

El jugo de limdh es una bebida nutritiva y refrescante, apta para el consumo directo, st es
concentrado se utiliza para marinar carnes 6 se reconstituye con agua antes del consumo; es
utilizado en la preparacién de perfumes, bebidas suaves o como resaltador de eabores de
otras frutas, tiene gran aceptacién en cocinas comerciales y domésticas.

También ee utiliza en Ia preparacién de limonadas frias en los paises con clima célido y en
limonadas calientes o 1 negro con limén, en los pafses europecs de frios inviernos. Muchas

bebidas y cocteles estarian incompletos sin jugo de limén. El sabor de las mayonesas no seria
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igual sin el juga de limdn. El jugo de limén posee propiedades medicinales debido a sus efectos
astringentes sobre los tejidos del estdmago e intestinos, algunas de éstas se muestran en el

anexo No.7a.

4. METODOS DE OBTENCION

Los jugos de limén se obtienen del fruto citrico por presién mecénica, el jugo fresco es
despulpado, centrifugado, pasteurizado, evaporado y enfriado. A continuacidn de envasa y
almacena congelado en bidones con bolsas asépticas o refrigerado a granel. Puede o no puede

helarse.

Los jugos ee producen en forma simple o concentrada, en varios niveles de brix, acidez, pulpa,

etc. a solicitud del cliente, de acuerdo con las caracteristicas de [a fruta.

El siguiente cuadro muestra et flujo general para el procesamiento de jugo de limén, el cual se

detalla en el anexo No.7b.

Cuadro No..2.1: Procesarniento general de jugos

FROCESAMIENTO GENERAL
JUGO

OFERACIONES JUGO CONCENTRADO
Seleccién v v
Lavado v v
Seleccidn por Tamafo v v
Extraccién v v
Filbracidn v
Pasteurizacién v v
Concentracién v
Envasado v v
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e. OFERTA DE JUGO DE LIMON

La produccion anual de jugo de limén concentrado congelado se calcula en 14,000 toneladas

métricas, y esti dominada por Brasil, Estados Unidos, Uruguay, lsrael y Pert.

Sin duda alguna la fuerte posicidn de Brasil y Estados Unidos en el comercio de jugo
concentrado congelado de limones define una barrera de entrada principalmente por el lado de

volumen y costos.

f. DEMANDA DE JUGO DE LIMON

La mayor parte de las importaciones mundiales de jugo concentrado congelado de limén, se
concentran en Estados Unidos el cual importa aproximadamente 84,000 toneladas al afio,
Azerbaljan importa cerca de 6,500 toneladas anuales, Canada 2,500 toneladas, Brasil 1,000
toneladas y Arabia Saudita 300 toneladas. Siendo estos pafses los principales importadores

mundiales de este producto.
Para el caso particular de El Salvador, las importaciones de jugo de limén provietien
principalmente de Estados Unidos, México y Guatemala; el volumen de dichas importaciones,

en toneladas anuales. se puede apreciar a continuacion:

Tabla No. 2.1: Demanda de jugo de fimén en Ef Salvador

ANO VOLUMEN (Toneladas)
1996 - 77
1997 47
1998 14
1999 11.1
2000 17.8

Fuente: Centro de Trimites de Exportacion (CENTREX)



2 Acipo citeico

a. DEFINICION

El 4cido cltrico es un producto normal del metabolismo de précticamente todos los
organismos aerobios, ocupando un lugar clave en une de los mecaniemos de produccién de
energia, al que da nombre, el ciclo del 4cido citrico o ciclo de Krebs. Es también abundante en
ciertas frutas, .especiaiments en los citricos, de los que toma el nombre y a los que confiere

6l caracteristica acidez

b US0S

El 4cido cftrico y sus eales se pueden emplear en pricticamente cualquier tigo de producto
alimentario elaborado. El Acido citrico es un componente esencial de la mayoria de las bebidas
refrescantes, (excepto las de cola, que contienen 4cido fosférico) a las que confiere su acidez,
del miemo modo que el que e encuentra presente en muchas frutas produce la acidez de sus
zumos, potenciando también el sabor a fruta. Con el mismo fin se utiliza en los caramelos, en

pasteleria, helados, etc.

Es también un aditivo especialmente eficaz para evitar el oscurecimiento que se. produce

rdpidamente en las superficies cortadas de algunas frutae y otros vegetales.

También se uilliza en Ia etaboracién de encurtidos, pan, conservas de pescado y crusticeos
frescos y congelados entre otros alimentos; se usa para preparar limonadae purgantes, en

farmacia; para bebidas efervescentes y refrescantes.
En la industria farmacéutica, el 4cido cftrico es usado principalmente, en |a preparacién de

sales efervescentes, en la elaboracion de jarabes, elixires y astringentes. En |a fabricacidn de:

bebidas alcohdlicas, jugos y néctares, bombones, paletas, sorbetes, galletas, etc.
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¢, METODO DE OBTENCION

Actualmente se fabrica 4cido citrico utilizando como materia prima jugo de limdn

concentrado, en (a siguiente forma:

Del jugo obtenido por extraccién mecénica se combina con agua, et unas cubas de
mamposteria, provistas de agitadores mecanicos y de un serpentih, se agita vivamente la
golucién y se deja fermentar el liquido para transformar la glucosa en alcohol, el que ayuda a

clarificar el zumo.

Entonces se hace circular agua fria por el serpentin hasta bajar ia temperatura, separandose
de ésta manera gran parte de las materias extractivas y mucilagincsas disueltas y én
suspension; agregando tanino, dichas materias precipitan y se coagulan, para no volver a

redigolverse. Generalmente se usa el extracto de Zumadue.

Una vez preparada esta mezcla, se pasa a los filtros prensas, en donde se quedan las
impurezas precipitadas y el liquido se manda a otras tinas de mamposteria, que tengan un
serpentin para vapor. Se calienta el contenido hasta la ebullicién y s¢ satura con lechada de
cal espesa o con carbonato de cal en polvo, el cual da lugar a efervescencias hotables
derramando las tinas parte de su contenido; pero en cambio el citrato de calcio es més puro,

mientras que el hidréxido de calcio precipita materias pécticas y colorantes.

Agitandose la mezcla en caliente, se forma citrato tricAlcico, insoluble en agua, el que se pasa
en caliente a los filtros prensas; lavandose con agua. tibia y luego con agua fria, debiendo

quedar el citrato incoloro.

El liquido resultante de la decantacién y de los filtros prensas regresa al principio de la

fabricacién.
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Las tortas u hogazas de citrato, salidas de los filtros, prensas y previamente lavadas, se
lievan a una caldera forrada interiormente de plomo; se deslien con agua fria y ee satura la

cal del citrato con acido sulfdrico diluido.

El 4cido sulfiirico se agrega por partes, agitandose frecuentemente (a mezcla y haciéndose
legar vapar por el serpentin, hasta la ebullicién. Se suspende la entrada de vapor y se sigue
agitando. Terminando esta operacién se lleva el compuesto a los filtros prensas y se lava el
sulfato de calcio que queda en elios con agua hirviente; 1a solucién de 4cido citrico que ha
pasado por los filtros prensas contiene sdlo pequefiisimas cantidades de 4cido sulfiirico y

algunas materias extractivas negruzcas.

La concentracion de las soluciones de 4cido citrico, una vez separado el sulfato de calcio se

lleca a cabo en aparatos al vacio semejantes a los que se utilizan en la fabricacion de aziicar.

4. OFERTA DE ACIDO CiTRICO.

Los mayores productores de Acido citrico son Estados Unidos, Canadé, Alemania, México

>

Reino Unido, Espafia, China

e. DEMANDA DE AcCIDO CiTRICO
Fara el caso de El Salvador se tiene que las imporl:acionse de Acido citrico provienen
principalmente de paises como Estados Unidos, Alemania, Espafia, Guatemala, Hong Kong,

China, entre otros y sus valores corvespondientes a los Ultimos tres afios son:

Tabla No.2.2: Demanda de Acido citrico en El Salvador

AND VOLUMEN (Kg.)

1998 272,124

1999 253,749

2000 290,571
Fustiter CENTREX
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3. ACEITE ESENCIAL

a. DEFINICION

Son productos de consistencia oleosa, casi siempre de origen vegetal y generalmente mezclas
de un niimero de variable de gustancias organicas olorosas; volatiles sin descomponerse; por
fo comtin liquidos; insolubles en agua pero solubles en éter y alcohol, en sulfuro de carbono, en

aceites grasos y otros disolventes organicos.

Los aceites ee forman en las partes verdes (con clorofila) del vegetal y al crecer 1a planta son

transportadas a otros tejidos, en concreto a los brotes en fior.

b. CLASIFICACION DE LOS ACEITES ESENCIALES
Los aceites esenciales se clasifican en varias formas, entre elias se tiene: por su origen
geogréafico, por su origen boténico, por su método de obtencibn y por sus ugos. El detalle de

esta clasificacion puede observarse en el anexo No.&a.

El aceite esencial de limén ocupa el sequndo lugar entre los citricos esenciales mas utilizados,
después del aceite de naranja duice. Se obtiene de |a checara exterior del conocido fruto y
posee un aroma ligero y fresco que recuerda fuertemente al de la- cascara madura del propio

fruto.

c. Us0s
La principal consumidora de aceite de limén es la industria de tas bebidas no alcohdlicas, que

lo utiliza como saporifero en |as bebidas carbonatadas, aguas de s0da, jugos, etc.
La industria farmacéutica utiliza parte de la produccién citrica, para extraer aceites

esenciales que son utilizados como aromatizantes, en inhumerables perfumes y cosméticos.

Actualmente también podemos encontrar aceite esencial de limén en la composicion de
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medicamentos y en algunos licores, Entre las restantes aplicaciones figuran los saporiferos

frutceos preparados, confiteria, panaderfa, relienos de pasteles, limpiador de metales, etc.

También eon utilizados para dar sabor y aroma al té, los vinos y las bebidas alcohdlicas. Son
los ingredientes basicos en la industria de los perfumes y se utilizan en jabones,
desinfectantes y productos similares. También tienen importancia en medicina, tanto por su

sabor como por su efecto calmante del dolor y su valor fisioldgico.

4. METODOS DE OBTENCION
A continuacidn se muestran los métodos para la obtencion del aceite esencial, los cuales
pueden verse con mas detalle en el anexo No. Bb.

Cuadro No.2.2: Métados de obtencién de aceite esencial

OFERACIONES NOMBRE FROPUCTOS OBTENIDOS
™~ Compresiones de las céscaras Expresién Esencias
S
-
2 Raspado de las cascaras Expresién Esencias
¥
Q Lesiones mecanicas de las cortezas Exudacién - | Gomas, resinas y balsamos
En frio Enflorado Pomadas en frio, lavados de pomadas
y absolutos enflarados
Con grasa y
aceites fijos
Fomadas en caliente, lavados vy
% En caliente Infusiones e grasa | absolutos de pomadas en caliente
g
&
N En calisnte Extraccién en Infusiones y resinoides alcohdlicas en
. caliente
Disclventes caliente
Volatiles
Esencias completas y absolutas,
En frio Extraccién enfric | resinoides en frlo
§ - Destllacién acuosa y fo arrastre de Destilacion Aceites esenciales y aguas arométicas
& S| vapor
nw 9
Q
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Los aceites esenciales se obtienen por uno de los métodos arriva mencionados y la mayoria
de ellos exigen varias toneladas de material vegetal para elaborar un litro de esencia. Esto

explica sU precio.

e. OFERTA DE ACEITE ESENCIAL DE LIMON
La produccién anual de aceite de limén se calcuia entre 2,000 y 2500 toneladas, y esta
dominada por Estados Unidos, Argentina, Italia (Sicilia) y e Brasil. Toda la region
mediterrinea es una importante zona de produccién y hay productores importantes en otras

regiones, especialmente en Australia. £l aceite de limén de mejor calidad procede de Sicilia.

f. DEMANDA DE ACEITE ESENCIAL DE LIMON

Europa Occidental es la mayor importadora de aceite de fimén; los paises de la Comunidad
Econbmica Europea y Suiza conjuntamente importan unas 750 toneladas al afio, el Japon
importa cerca de 200 toneladas anuales, la Unidn soviética y otros palses de Europa Oriental
entre 110 y 130 toneladas, Canada 45 toneladas y todos los restantes paises en conjunto
hasta 250 toneladas.

Fara el caso particular de El Salvador, las importaciones de aceite esencial de limo’n'provienen
principalmente de Estados Unidos, México, Colombia, Espafia y Alemania; el volumen de dichas
importaciones, en toneladas anuales. se puede apreciar a continuacién:

Tabla No.2.3 : Demanda de aceite esencial de limén en El Salvador

ANO VOLUMEN (Toneladas)
1996 4

1997 3

1998 1

1999 2

2000 25

Fuente: CENTREX
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4. PECTINA

a. DEFINICION
La pectina es un polisacarido natural, uno de los constituyentes mayoritarios de las paredes
de lag células vegetales. En las plantas frutales, la pectina ee encuentra junto a las paredes

de células adyacentes.

Las frutas inmaduras contienen el protopectin como sustancia precurgora que se convierte
en pectina ol ge dejan madurar. En esta fase la pectina ayuda madurar las frutas, que

permanezcan firmes y retengan su forma.

b. USOS
Debido a su habilidad de formar una solucibn espesa como gel, la pectina se usa
comercialmente en la preparacion de jaleas, y mermeladas. Sus propiedades de espesor

también 1a hacen dtil en la confiterfa, industria farmacéutica y textil.

Ademds de utilizaree en mermeladas y en otras conservas vegetales, se utiliza en reposteria

y en la fabricacién de derivados de zumos de fruta.

El valor de las pectinas comerciales es determinado por su habilidad de formar gel.

¢. METODO DE OBTENCION
Las pectinas consisten en un grupo asociadoe de polisacéridos que son extralbles con agua
caliente o con soluciones acuosas para diluir 4cidoe. Las fuentes principales de pectina

comercial son las cascaras de frutas del citrico, asf como los residuos de la pulpa.
La produccién de pectina es un proceso costoso, con innumerables operaciones por lote, con

uso de agentes quimicos corrosivos, solverttes y filtraciones de soluciones muy viecosas. Las

operaciones incluyen: preparacion de la ciscara para la extraccién.o almacenaje para su uso
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posterior, remocién de glicosidios amargos y aziicar cruda, conversién de protopectina de la
. ’ ) . v ¥4
caecara en pectina seoluble, filtracién de la pectina extraida, precipitacion, purificacién y

secado de la pectina preparada.

La céscara del citrico, empleada en la produccién de pectina es la que ge extrajo del aceite
esencial. Esta es cortada en trozos pequefios para facilitar el lavado y la extraccién. Si a
céscara no es procesada inmediatamente e debe calentar para inactivar las enzimas

pectinoliticas y se deshidrata para su almacenamiento.

Si el uso es inmediato, la inactivacion se hace durante el proceso de extraccién. La cscara
almacenada, cortada, secada y lavada con gran cantidad de agua, hasta que todos los
glicosidios y el aziicar son removidos. Alguna pectina acuosoluble puede ser removida durante

el lavado, pero s de poca importancia ya que es de bajo poder gelificante.

La extraccién de la pectina es hecha con cdscara y agua, en tanques en donde se procesa el
calentamiento. Se agrega 4cido sulfiirico o clorhidrico concentrado, previamente diluido para

evitar exceso de calentamiento local. La adicién es hecha hasta que ¢l P.H. es ajustado a 2.0.

Debido a las uniones fuertes de la pectina con iones metdlicos polivalentes, debe tenerse
thucho cuidado con la purificacién cuande el beldo sulfifrico es usado con la finalidad de
remover trazos de plomo, el cual es encontrado giempre en este agente quimico. El {fquido
acido es calentado durante 45 minutos, aproximadamente. Durante este tiempo |a

protopectina es convertida por hidrélisis a pectina, la cual es extralda por la solucion.
La filtracidn del extracto es lenta debido a la viecosidad y alta corrosividad. El filtrado es

hecho en dos estados. Uno més grueso que separa los trozos grandes de pulpa y otro que

produce el filtrado claro.
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Tanques contitos y filtros trabajando al vacfo y a presidn, son usados en el proceso de
filtrado. La naturaleza corrosiva de los materiales exige el uso de material inerte como el

acero inoxidable parz ios equipos.

La pectina extraida es después purificada, precipitada de la solucidn y lavada. La
prscipitacién es hecha en tanques con solventes tales como etanol, acetona, entre otros; en

donde la pectina se precipita como una gelatina.

La pectina precipitada es procesada en una serie de tanquee de lavado. Después de algunos

lavados con solventes la pectina sufre una deshidratacién final con solucién solvente.

La pectina lavada es drenada y prensada para remover la mezcla de solvente y agua, y se

seca con aire caliente, La pectina seca es tamizada y almacenada.

d. OFERTA DE PECTINA

La oferta mundial de pectina estd dominada principalmente por Dinamarca, Francia,

Alemania, Estados Unidos y México.

e DEMANDA DE PECTINA
Las fimportaciones de pectina para El Salvador provienen de pafses como Estados Unidos,

Brasil, México, Dinamarca, Francia, principalmente; y sus volimenes se registran a

continuacisn:

Tabla No2.4 : Demanda de pectina en Ef Salvador

ANO VOLUMEN (Kg.)
1998 49417
1999 30,750
2000 58,201

Fuente: CENTREXY

30



5. BAGAZO COMO ALIMENTO FARA GANADO

Cuando las frutae citricas son procesadas para la produccién de jugo, resulta el 50% de su
peso en forma de cdscara y alvedo. El bagazo del Yimén, subproducto de la industria

elaboradora de jugo y concentrados de esta fruta, es un alimento para el ganado lechero y de

mantenimiento.

a. METODO DE OBTENCION FARA BAGAZO DESHIDRATADO
La materia prima la constituye el bagazo del limén (cdscara y pulpa). A partir de los

extractores se separa el jugo del bagazo, éste sera trasladado al hormo para su secado.

Para secar el bagazo, eliminando el 75% del peso del material, deberd usarse un horno que
permita realizar las operaciones en forma correcta. Al secarse el bagazo se pasa a un molino
de martillo, para obtener ios trozos de acuerdo al tamafo de bagazo deseado. Una vez

triturado el bagazo, se coloca en bolsas de papel y se almacena en un lugar seco.

6. DESHIDRATACION DEL LIMON FRESCO
4. DEFINICION

Fara efectos del estudio, se tomaran como sindnimos los términos de deshidratado y secado,

a partir de la siguiente definicién:

“ Deshidratado o secado consiste en retirar por evaporacion &l agua de la superficie del

producte y traspasaria al aire circundante ya sea por medios naturales o artificiales”

La técrica de deshidratacién del limén, se utiliza en los palses de: laracl, México y Guatemala,
debido a la demanda que este producto tiene en los palses como: Arabia Saudita, Kuwait,

Omén, Yémen, Qatar, Emiratos Arabes, El Livano y EE.UU.
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& US0S
- Para el consumo alimenticio como bebida natural o carbonatada
- Por eu alta concentracién de Pectina y Acido Citrico, como preservante de mermeladas.
- Materia prima para medicamentos

- Al moletlo se obtiene té.

c. SISTEMAS DE SECADO

Cada producto, asl como la técnica utilizada para secarlo, est4 muy relacionado con su medio
ambiente. Las técnicas tradicionales de secado de alimentos suelen ser muy dependientes del
clima: el eol, ia sombra, los niveles de humedad, las heladas, las corrientes de aire y. algunas

veces, el calor del fuego.

Actualmente, la influencia de nuevos hébitos de consumo, el cultivo de productos no
tradicionales y las téchicas de envasado que protegen el alimento seco de los efectos del
clima estén llegando a un nlimero cada vez mayor de poblaciones en el mundo. A menudo esto
implica que se incluyan en la técnica de secado alimentos que, de otro modo, no hubieran
podido procesarse por no adecuaree a las condiciones lacales. Hoy en dia se estdn
desarrollando nuevas técnicas de secado para enfrentar estos cambios, Ademds de
prolongar la vida de los alimentos y de reducir 1as pérdidas, el secado ofrece muchas ventajas,

particularmente para los pequsﬁ'os productores:

e Lomasimportante es que los principios del secado son faciles de entender.

* En muchos casos, los costos del envasadoe son muy reducidos. En lugar de botellas o
latas ¢e usan boleas de plstico (de preferencia aquellas que protegen

adecuadamente contra la humedad).

» El peso del producto final es bajo, lo que disminuye los costos de transporte.
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A continuacion, se describen algunos sistemas de deshidratacidn usados comercialmente

para alimentos.
® Secador de bandsjas o de gabinete

Este secador es discontinuo. El producto se coloca sobre bandejas en una capa uniforme, el
aire caliente pasa a través y sobre el producto (paralelo a las bandejas) y remueve la

humedad liberada del producto.
¢ Secadores de tinel

En estos sistemas, el producto Ingresa a un tinel por un extremo y el aire caliente por ese
migmo (flujo con corriente) o por el opuesto (flujo contra corriente). El producto se introduce
en bandejas sobre carros con rodines, de manera que se van moviendo conforme cumplen su

tiempo de secado.
¢ Secado por exposicidén directa al sol

El secado solar es un sistema barato de deshidratacion que se ha usado por cientos de afios,
su aplicacion comercial ha sido una realidad a través de los tiempos. Las ventajas dél secado
solar incluyen el bajo costo de inversién y operacion, por su parte las limitantes son el tiempo
de secado prolongado (varios dias) que hace que se requiera mayor espacio fleico para el

secado, depende de las condiclones climaticas.
® Secado con secadores solares

Este sistema es mejor que el secado por exposicion directa al sol. Se utilizan estructuras con
superficies que captan la radiacién del sol y calientan el aire, que luego estd en contacto con
et praducto. La circuiacién del alre puede ser natural o con ventiladores (forzadas); en este
litimo caso la eficiencia del secado aumenta considerablemente. El calentamiento del alre
ayuda a tener una temperatura mae uniforme durante el secado, pero la eficlencla de estos
secadores depende de las condiciones climaticas, por lo que la temperatura sélo es

parcialmente cantrolada,
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* Secado en hornos microondas

El secado en hormos microondas ha demostrado ser efectivo para clertos productos. Tiene
como principal atributo que el eecado se hace répldamente y generalmente el color se
mantiette mejor. Sin embargo, como casi todos los procesos de transformacién de alimentos,

ocurren pérdidas de los atributos de calidad del producto.

La velocidad del secado depende de Ia potencia de operacfén del horno, la cantidad del
producto y el tipo del producto. Para algunas hierbas, los tiempos de secado se pueden
disminuir considerablemente, pero los aceites esenciales parece verse mas afectado por este

procego que por el secado convencional con aire forzado.
Los slatemas de secado descritos anteriormente, los subdividiremos en tres grupos:

» Método tradicional de secado: secado al sol
» Secadoras solares (dependen de \a energla solar)

* Secadoras artificiales o mecénicas (aquellas que deben usar combustible, ya sea con

ventiladores o in ellos, para aumentar ia circulacién del aire).

Las ventajas y desventajas de estos sistemas se pueden ver en el anexo No.2.

7. LIMON FRESCO PARA EXFORTACION

La exportacion como tal, no es sino Ia prolongacion de 1as ventas locales hacia otros
mercados, es decir, un proceso por el cual la actividad de las empresas se orientan a

satisfacer las demandas de los dlientes distantes.

Para que la exportacién sea satisfactoria para ambas partes (exportadora y comprador), es
hecesario tomar en cuenta todos los factores concernientes a la calidad del producto, en

donde intervienen aspectos desde el manejo pre y poscosecha, condiciones fisicas e higiénicas



de las instalaciones, rccepcic’in, almaceméjs Y transporte del producto, entre otras, |las cuales

se describen mas adelante.

La secuencia tipica de actividades que se realizan en una empacadora ge describen a

continuacién:

®  Cosecha . Seleccién por tamatio
El proceso inicia con la cosecha en el campo. Los frutos cosechados son seleccionados por

tamafio. Los que clasifican, pasan al proceso y los restantes se quedan para comerciallzacién

local.

* Vaciado

Se realiza cada vez que ee pasa el producto de un reclplente a otro. El primero se realiza del
producto recién cosechado al proceso de preparacion, que puede ser en la misma finca o en
una planta procesadora. Se debe hacer tratando que los frutos sufran el menor dafio posibie,

Los dos princlpales tipos de vaciado que se conocen son: vaciado en seco Yy en agua.

®  lLavado

Ellavado se puede realizar por medio de tanques de metal que contiene tubos perforados a
través de los cuales se afiade el agua limpia a presion, lo cual ayuda a mover los frutos. Otra
forma més eencilla consiste en construir mesas de lavado usando barriles partidos a la

mitad longitudinaimente, con agujeros para drenaje.

®  Encerado

Congiste en aplicar una cera liguida sobre los frutos despuds de un cepillado en seco.

» Refrigeracién
Ee recomendable refrigerar el producto para un perfodo protmedio de tres horas para que la

cera aplicada adquiera una mejor consistencia.
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®  (Clasificacidn
La clasificacién puede realizarse mecéanica o manualmernte dependiendo de la escala de
operaciones y consiste en seleccionar los frutos de acuerdo a su tamafio, madurez, calidad,

color u otras caracteristicas requeridas por el mercado destino.

* Empaque
El empaque es un medio que ayuda a proteger los frutos durante el transporte,
manteniéndolos Inméviles y proporcionandoles amortiguacion. Asimismo proporcionan mayor

praaentacién del producto en el mercado destino. {

Los empaques necesitan ventilacién y deben ser suficientemerte fuertes para evitar

compresiones de los frutos.
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CAPITULO Il INVESTIGACION DE CAMFO

A. OBJETIVOS
1. GENERAL
Realizar un diagndstico de la situacién actual del limén pérsico en Et Salvador para identificar
problemas post-cosecha y posterior comercializacidn que puedan resolverse a través de una
solucion agroindustrial.
2. ESPECIFICOS

¥" Establecer una metodologia a utilizar para realizar |a investigacién de campo.

v Estimar la produccién nacional de fimdn pésico para determinar la suficiente existencia del

citrico para su agroindustrializacién.

v Identificar los canales de comercializaclén actual del limén pérsico tanto en el mercado

nacional como en el internacional.

v ldentificar los principales problemas post-cosecha y durante la comercializacién que

enfrentan los productorea nacionales de limén pérsico.

v’ Visitar la planta agroindustrial de litndn pér@ico, existente en el pan’s, para indagar acerca

de la tecnologia utilizada en el procesamiento del fruto.
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B. ALCANCES Y LIMITACIONES

1. ALCANCES

El universo de estudio para el mercado consumidor fueron empresas, de tamafio
mediano y grande, que para su actividad econémica utilizan fimén pérsico o alguno de
sus derivados; ubicadas en las ciudades de San Salvador, Santa Tecla, Santa Anay

San Miguel.

El drea geogréfica que comprendié |a recopilacién de informacién primaria, proveniente
de los agricuttores, fueron los departamentos de San Salvador, Santa Ana,

Cuscatlan, Usulutan, Ahuachapén, La Paz, Sonsonate y La Libertad.

Z. LIMITACIONES

El estudio se ha basado en la existencia de un censo, aln no finatizado, de agricultores
de limén pérgico a nivel nacional, realizado por el Organismo Internacional Regional de
Sanidad Agropecuria (OIRSA), debido a que es el dnico registro oficial existente de

este rubro.

Faita de informacion sobre estadfeticas del consumo de limén péreico o alguno de sus

derivados, en el pai’e, por ser este cultivo no tradicional.

Informacién proporcionada por una empresa agroindustrial de timén pérsico ubicada en

el departamento de La Paz, municipio de Santiago Nonualco.
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C. TIFO DE INVESTIGACION

Para realizar el diagndstico sobre la situacién actual del limdn pérsico se decidié utilizar ef
tipo de imvestigacion exploratoria, ya que se utlliza para examinar un problema de
investigacion poco estudiado o que no ha sido abordado antes y aumentar el grado de

familiaridad con fenémenos relativamente desconocidos.

Este tipo de investigacidn se considera necesario porque 1a revisidn de |a literatura y algunas
entrevietas previas revelaron que Unicarente existen ideas vagas gobre nuestro problema de
estudio, lo que nos obliga a familiarizarnos con éste a través del tipo de investigacion arriba

tmencionado, ya que nos permite recolectar informacién para:
v’ Detectar necesidades y problemas.
v’ Establecer prioridades.
v’ Analizar la situacién por medio de medidas de centralizacién, posicién, graficos; asf
cotno también a nivel de cuadros, frecuencias, porcentajes o proporciones.

D. FUENTES DE INFORMACION

Para realizar la investigacion se recurrié a dos tipos de fuentes de informacién: primaria y

secundaria. En el siguiente cuadro se puede observar una lista de dichas fuentes:
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Cuadro No.3.T: Fuentes de informacion

nformacion necesaria

Tipo de fuente de informacion

FPrimaria

Secundaria

Lista de agricultores nacionales de

limén pérsico (Oferta nacional).

-Censo realizado por OIRSA
-Registros de. Asociacién de
Productores de  Limédn

pérsico de E Salvador
(APLES).

Comercializacion del limén pérsico | Encuesta a agricultores -Registros de Economia
2 . Agropecuaria del Ministerio

Canales de distribucién y precios). i

( ye ) de Agricultura (MAG).

Precios de venta de algunos|Observacidn  directa en

derivados de limén pérsico. establecimientos de venta | -Internet

Problematica
enfrentada
hacionales.

post-cosecha

por agricultores

Ercuesta y entrevista a

agricultores

importaciones nacionales de limén
pérsico y paises a los que se
exporta.

Ertrevista con  algunos
agricultores que exportan
limén persa

CENTEEX del Banco Cetitral
de Reserva de El Salvador

Usos que poseen los derivados del
limén persa en las diferentes
industrias.

-Iternet

Empresas que para su actividad
econdmica utilizan el mén pérsico o
derivados de éste.

-Directorio de la Asociacién
de Industriales

-Directorio de la Camara de
Comercio

-Empresas asociadas al
Cluster de agroindustria de
ia Oficina de agronegocios
del MAG.

Estimacién de la demanda de los
derivados de limén pérsico.

Encuestas realizadas a
empresas due para su
actividad econdmica utilizan

Tecnologia  existente para la

agroindustria de limén péreico.

el limén péreico o sus
derivados
-Observacién  directa en

empresas que exportan la
fruta

-Entrevista con
exportadores hacionales de
limén pérsico

-Internet




E METODOS DE RECOLECCION DE DATOS

1. ENCUESTA

Se elaboraron dos instrumentos utilizados de guias para obtener la informacién requerida,
uno dirigido a los agricultores nacionales de limon pérsico y el otro a los encargados de la
adauigicién 6 compra de los insumos de las empresas que por su actividad econdmica utilizan

limén o alguno de sus derivados (ver anexos No.10a y 10b).

La encuesta dirigida a los agricultores consta de cinco partes principales en las que se trata

lo siguiente:

*  Aspectos generales del cultivo de limén.

" Principales problemas post- cosecha que el agricultor enfrenta.
» Aspectos relacionados a la comercializacién del producto.

* Principales problemas de comercializacion que enfrenta.

* Sondear gobre |a disponibilidad del agricultor para itwolucrarse en la agroindustria del .

fruto de limén persa.

La encuesta dirigida a los encargados de la compra de ineumos 6 propietarios de las

empresas consta de & preguntas.
Con esta encuesta se ha tratado de investigar los siguientes aspectos:

® Productos derivados del limén perea que adqguieren.

*  Hébitos de compra: lugares, cantidades y frecuencia de compra.

* Pals de origen de los productos derivados de limén pérsico.

" Intencion de compra de log consumidores hacia productos nacionales derivados de

imén pérsico.
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En ambas encuestas se formularon preguntas cerradas, las cuales contienen categorfas 6
alternativas de respuestas delimitadas; y preguntas abiertas, las cuales quedan al libre

criterio del entrevistado.,

También es necesario aclarar que ambas encuestas fueron dirigidas (por entrevista personal)
por los ericuestadores; es decir, que no se les entregaron a los encuestados para que ellos las
auto administraran eino que los encuestadores se encargaron de hacer 1as preguntas que
contienen las encuestas y ellos mismos marcaron o complementaron {as prequntas segiin

correspondia.

Lo anterior se realizd de esa manera debido a |a posibilidad de poder explicar o ampliar alguna

pregunta sobre la cual el entrevistado tuviera dudas.

2. ENTREVISTA PERSONAL

Con este método se obtuvo informacién de las siguientes personas:

= [ng. van Navarrete Presidente de APLES

* |ng. Fernando Nifiez Encargado del proyecto VIFINEX en El Salvador
* [ng. René Pérez Rivera Proyecto FRUTAL ES del ICA

= Ing. Murie! Alas de Velis Técnico det OIRSA

= Sra, Débora Liack Hill Propietaria de la empresa LIMESAL S.A de CV.

3. OBSERVACION DIRECTA

A través de la observacién directa se complementd la informacién obtenida por los métodos

descritos anteriormente sobre la situacién actual del limédn pérsico.
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F. PRUEBA FILOTO

Se realizé una prueba piloto dirigida. a los agricultores, ya que ee considerd que se debla de

verificar que el vocabulario utilizado fuera comprensgible por los entrevistados.

Para realizar lo anterior ge decidié asistir a una reunion de Junta Directiva de APLES en la
cudl ee aprovechd la asistencia de © agricultores y ee procedid a encuestarios, previamente
se les explicd que colocaran las correcciones que ellos consideraban convenientes y si no

comprendian muy bien el sentido de alguna pregunta nos lo hicieran saber.

G. PROCEDIMIENTO PARA LA RECOLECCION DE DATOS

1. ENCUESTA DIRIGIDA A LOS AGRICULTORES DE LIMON FERSICO

a. IDENTIFICACION DE LA FOBLACION

Para identificar 1a poblacién se utilizé el siguiente procedimiento:

i. Elemento de Muestreo:
La encuesta debe ser contestada por agricultores que se dediquen al cultivo del fimén
péreico, por lo que el elemento a muestrear deben ser aquellos agricultores nacionales que

se dedican al cultivo de esta fruta.

ii. Delimitacién de [a Poblacién:

Para delimitar la poblacién se consideran los siguientes criterios:

» Finalidad comercial del cultivo: ya que se requiere informacion de aquelios agricuitores
que cultiven litmdn persa con fines comerciales.

* Oe consideran aquelios agricultores contemplados en el censo realizado por el OIRSA.
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* Edad de los arboles comprendidos en el ceneo del OIRSA: se consideran aquellos
agricultores cuya plantacién posea més de  afios de edad, debido a que el 4rbol de

limén péreico comienza a dar su cosecha a partir de see afio.
Por lo tanto, la poblacién seleccionada como meta es la siguiente:

“Agricultores comerciantes de limén pérsico que se encuentran contemplados en el censo

realizado por OIRSA, cuyas plantaciones tengan mas de 3 aflos de edad.”

b. DETERMINACION DEL UNIVERSO

La poblacion total esta formada por 23 agricultores de limén péreico. Esto fue determinado a
partir del censo realizado por el OIRSA.

Lo anterior se puede apreciar en el anexo NoMa, donde ee puede observar el himero de

agricultores por departamento, el area cultivada en el mismo y la edad de los 4rboles.

Es necesario aclarar que el unlverso conslderado para |a investigacidn es conocido y estimado
(ya que no se cuenta con el 100% de. agricultores naclonales de limén persa, debido a que no

existen registros de la totalidad de agricultores de dicha fruta en forma oficial).

También, e decidid que debido al tamafio de la poblacion resultaba conveniente considerarla

en su totalidad y no sdlo una parte de ella, ya que:

* Los agricultores se encuentran ubicados en & departamentos del territorio nacional por
lo que las condiciones climatoldgicas difieren, aunque no en gran medida, dado nuestro
clima tropical.

* Interesa conocer la situacién particular del agricultor ya que no todos poseen iguales

condiciones y cantidad de tierra cultivada con limén pérsico.



Tabla No.3.2: Clasificacion de la poblacion segiin zona productora

No. ZONA O NUMERO DE AREA CULTIVADA
: PEFARTAMENTO AGRICULTORES
Mz, Has.
1 Cuscstlan 4 1245 15.62
2. la Likertad o 57.25 40.08
3 La Paz ] 129 203
4+ Satita Ana 2 105 755
5 Usulutén 1 25 175
& Sonesonate 2 5.3 3,71
7 Ahuzachzapin 1 8.0 4.2
& San Salvador 1 0.5 0.29
TOTAL 23 S475 24527

2. ENCUESTA DIRIGIDA A EMFPRESAS CONSUMIDORAS QUE FPARA SU ACTWIDAD

ECONOMICA UTILIZAN LIMON FERSICO O ALGUNO DE 5U5 DERIVADOS.

a. IPENTIFICACION DE LA FOBLACION

i. Elemento de Muestreo:

La encuesta debe ser contestada por personas que se encuentren relacionadas con el 4rea
de compras de materia prima o insumos para las actividades de produccion de la empresa,
porlo que el elemento a muestrear deben eer aquellas personas encargadas de dicha 4rea &

los propietarios de las empresas.

ii. Delimitacion de la Poblacion:

Para delimitar la poblacién se conslderan los siguientes criterios:

= Actividad econdmica: ya que se requiere informacién de aquellas empresas que por €l giro

al que se dedican adauieren limén persa o alguno de sus derivados.

~  Tamaho de la empresa; ee consideran aquellas empresas que segun la clasificacion del

Fondo de Financiamiento y Garantia para la Pequefia Empresa (FIGAPE)® sean de tamario

3 Clastficacién del tamafio de ks etmpresas (Fuente:FIGAPE):
o Empresa de tamallo mediavo: Empresa de 20-49 empleados con un activo total de $57,142.86

»  Empresa de tamaflo grande: Emipresa con més de 49 empleados cott un activo total mayor a $57,142.66




tedianio y grande, ya que e considerd que la capacidad de adquisicién de loa derivados de
limén péreico de la empresas de tamafio micro y pequefia es baja; basdndonos en fos
precios que éstos productos presentan en el mercado.

= Zona geogrifica: se consideran aguellae empresas ubicadas en las ciudades de San

Salvador, Santa Tecla, Santa Ana y San Miguel.

For lo tanto, la poblacidn seleccionada como meta es la siguiente:

“Empresas que para su actividad econdmica. utilizan limén péreico o derivados de éste , de
tamafio mediano y grande, ubicadas en las ciudades de San Salvador, Santa Tecla, Santa

Ana y San Miguel.”

b. DETERMINACION DEL UNIVERS0

La poblacién total estd formada por 108 empresas. Esto fue determinado a partir de los
registros de los asociados a la Cémara de Comercio, a |la Asociacién Salvadorefia de
Industriales, los registros de los integrantes del cluster de agroindustria de la Oficina de
Agronegocios del MAG y complementande dichos registros con la consulta de las pAginas

amarillas del Directorio Telefonico.

¢. TIPO DE MUESTRA
Se determing que el tipo de muestra a utilizar era la probabilistica, ya que es esenclal en los
disefos de investigacidn por encuestas donde se pretende generalizar los resuitados a una

pablacién.

La caractetistica de este tipo de muestra cs que tados los elementos de la poblacidn tienen

la miema posibilidad de ser escogidos y dichos elementos muestrales tendrin valores muy
0] . 7 . £ . L

parecidos a los de la poblacion, con una estimacion del error que pudiera cometerse al

realizarse generalizaciones.



Dentro de la muestra probabilistica ee escogld el muestreo por estratos, ya que es necesario
estratificar la muestra por categorfas o estratos que se presentan en la poblacién. Lo que
aqul se hace es dividir a la poblacién en sub-poblaciones o estratos y se selecciona una

muestra para cada estrato.

4. TAMARNO DE LA MUESTRA
Se establecen los estratos en los que se divide la poblacién, en base a su actividad

economica:

Tabla No.3.3: Clasificacion de la pobiacion segidn actividad econdmica

No. ACTIVIDAD ECONOMICA No. DE EMPRESAS
1 Hoteles 24
2 Restaurantes 28
3 Cilnicas naturistas 1
4 Laboratorios farmacéuticos (fabricantes) 14
5 Distribuidores de productos quimicos 22
2] Digtribuidores y fabricantes de jugos 2]
TOTAL ' 105

A través de la ecuacidn de muestreo aleatorio simple para poblaciones finitas se determina el
tamafio de la muestra:

Z FPAN

=

(N-DE+ 22 P Q

Donde:

n = Tamatio de la muestra.
N = Tamaflo de la poblacién.
Z = Yalor critico corrgspondiente a un coeficiente de confianza con el cual de desea
hacer la investigacién.
£ = Error muestral, que puede ser entre 5% y 10% aeain &l criterio del
investigador.
F= Froporcién poblacional de la ocurrencia de un evento.
d=1-P, Proporcién poblacional de la no ocurrencia de un evento.

47



Para determinar las sub-muestras ee utiliza la siguiente férmula:
N;

m=n ( )
- Donde:

n ;= Muestra de cada estrato.
N, =Tamatlo de cada estrato.

Célculo del tamafio de la muestra:

N =106 empresas que para su actividad econdmica adquieren limén persa o derivados
de éste.

Z = 167 de la curva normal, el cual se considera un coeficiente del 20% de nivel de
confianza.

P = 0.5 proporcién poblacional de que sf se responda la encuesta.

Q = 0.5 proporcidh poblacional de que no ée responda la encuesta.

E =10% debido a los errores propios del muestreo

Sustituyendo los valores arriba mencionados, tenemos:
h = 43 empresas a encuestar
Y calculando las sub-muestras, realizamos para cada estrato el procedimiento siguiente:

Estrato1: n,=10

El nimero de empresas a encuestar es de 43, quedando distribuida la muestra de la
siguiente forma:

Tabla No.3.4- Distribucion de la muestra

No. Actividad Econdniica No. d= Musstra
empresas

1 Hoteles 24 10

2 Clinicas Naturistas 1 4

3 Restaurantes 26 1

4 Distribuidores de productos quimices 22 9

5 Distribuidores. y fabricantes de jugos Q 4

8 Laboratorios farmacéuticos (fabricantes) 4 5
TOTAL 08 43
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e. SELECCION DE LAS EMFRESAS A ENCUESTAR
Fara seleccionar las empresas a encuestar de cada estrato en forma aleatoria se utilizd el

siguiente procedimiento:

*  Se asigné un nimero a cada uno de los elementos que forman el estrato.

*  Se elaboraron pequefios cuadros en los cuales se colocaron los niimeros asignados a
cada elemento de cada estrato, dichos cuadros ee colacaron en cajas, una para cada
estrato.

= Se extrajo de cada una de las cajas la muestra que correspondiera al estrato,

Las empresas que se entrevistaron se presentan en el anexo No.11b.

H. TABULACION E INTERFRETACION DE 105 DATOS OBTENIDOS FPOR LOS
AGRICULTORES DE LIMON FERSICO

Se presenta en el anexo No.12 la tabulacién e Interpretacion de la informacién recopilada, a
través de la investigacién de campo. Se realizé para cada pregunta una tabuiacién por medio

de frecuenclas, porcentajes y graficos; asi cotmo su correspondiente interpretacion.

/. fABULACIéN E INTERPRETACION DE LOS DATOS OBTENIDOS POR 1:AS EMPRESAS

La tabulacidn e interpretacibn de los resultados de la investigacién de campo dirigida a
empresas que adguieren limén pérsico o alguno de sus derivados se muestran en el anexo
No.13 E! procedimiento para la tabulacién de tas preguntas se realizé a través de porcentajes,
frecuencias y graficos, la interpretacidn de los resultados también ee realizd para cada una

de las preguntas.
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CAPITULO IV, ANALISIS DE LOS RESULTADOS

A. ANAL 1515 DE LA SITUACION ACTUAL DE LO5 AGRICULTORES DE LIMON PERSICO

1L CULTIVO

¢ Los agricultores de limdn pérsico no se dedican exclusivamente al cultivo de dicho
citrico, ya que el 70% de ellos poseen otros cultives frutales (rubro bajo el cual e
ubica el limén pérsico), ademés de poseer cultivos como granos basicos, hortalizas,

entre otros.

¢ El 81% de agricultores utiliza una combinacidn de abono orgdhico e inorganico para el
cultivo de limén pérsico, debido a que dicha combinacién influye en una dieminucién de
loe costos de produccion, aproximadamente entre un rango que oscila de 10% hasta

un 35%.

¢ lLos agricultores de limbn conslderan que la combinacién de abono orgénico e
inorganico contribuye favorablemente a mejorar las condiciones del euelo, al

rendimiento del cultivo y a la calidad de los frutos.

2. FOSCOSECHA

* Durante la poscosecha del limdn pérsico la problemética que los agricultores
enfrentan principalmente eon: 1)Desconocimiento de técnicas de manejo, 2)Falta de
métodos de conservacién del fruto y 3)Pérdida entre un 20% y 60% de la cosecha de
invierno; algunas caueas a las que se adjudican estos problemas son: faita de
capacitacion, de tecnologla y recureos econdmicos y precios bajos de mercado,

respectivamente.
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s A pesar de los problemas enfrentados por los agricultores de limon persa durante la

époc:a de invierno, el 91% de ellos lo consideran un cultivo rentable,

3. COMERCIALIZACION

¢ La probleméatica que los agricultores enfrentan durante la comercializacién del limén
pérsico surgen especificamente en \a época de invierno debido a que existe demasiada
produccion del fruto, lo que trae como consecuencia precios bajos y la dificultad de

encontrar compradores.

* Ei13% de agricultores de limén persa lo comercializan tanto en el mercado nacional
como en el internacional, este es un bajo porcentaje debido a las altas exigencias de
calidad y volimenes de los paises de destino, El limdn es exportado principalmente a

Holanda, Inglaterra, Alemania y Pafses Arabes, en cajas de 40,45 y B4 unidades.

s Ei canal de comercializacion utilizado por el 83% de agricuitores de limdn, en el
mercado nacional, es: productor-mayorista-consumidor. Lo anterior genera que el
productor no posea ningin tipo de influencia sobre los precios del fruto, ya que se ve
condicionado por los precios establecidos por el mayorista ,quien al final es el que

obtiene un mayor margen de utilidad.

e El 35% de agricultores utilizan un canal directo: productor-consurriidor, lo cual se
observa cuando el productor vende parte de su cosecha a empresas que utilizan el
fruto fresco para sus actividades diarias, como por elemplo restaurantes, hoteles,

etc., para las cuales el limdn representa un insumo.
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Gréfica 1: Produccién de limén pérsico en retrospectiva

Cormio se puede observar en la grafica 1, la tendencia de la produccién de limén pérsico viene
dada por una linea recta, por lo que el modelo para proyectar la oferta futura es el de minimos

cuadrados. Fara lo cual interesa construir la siguiente ecuacion:

y=a+bx (1)
En donde:

Y :valor para la tendencia del periedo

x : perfodo de tiempo

a:intercepto de la linea recta

b: pendiente (monto con que incrementa y disminuye “y” en cada unidad de tiempo)

Para determinar el valor de los parametros se utilizan las siguientes ecuaciones:

- nxy — (2x)(Xy)
b= 2
n X~ (IxF
a=y—bx (3)
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Dende:

Xy : promedio de las variables
#7 :nimero de relacioties

Utilizando los datos del Tabla No.4.4, e tienen los sigulentes caleulos:

Tabla No.4.2: Datos para el cdlculo de la oferta de limén pérsico en El Salvador

ANO | PERIODO (x) OFERTA (v) Ka. Xy X
1997 2 7.452,000 o) o)
1998 1 7,614,000 7,614,000 1

1999 2 7,776,000 15,552,000 4
2000 3 7,776,000 23,228,000 2
TOTAL 6 30,618,000 46,494.000 2

Sustituyendo los valores obtenidos en la Tabla No.4.2 en {as ecuaciones 2y 3 , obtenemos:

a=7484400 y

& = 3400

Sustltuyendo los datos obtenidos de a y b, en la ecuacion t obtenemos :

La oferta futura de limén péreica en kilogramos para los afios de anilisis 6e presenta en la
Tabla No.4.3, al mismo tiempo se presenta también la produccién disponible para
agroindustrializacién, ya que de los datos obtenidos en la recopilacion de informacion primarta

se determind que el 40% de la produccidn de limén persa se pierde, por lo que se considera

Y = 7,484,400 + 113,400 x

que éste es el porcentaje que e podria adquirir.

Tabla No.4.3: Proyeccion de la oferta de limon péreico y la disponible para agroindustria

ANO FROPUCCION Froduccion disponible para
(Kq.) agroindustria (Kg.)
1 7,938,000 3,178,200
2 8,051,400 3,220,560
3 8,164,600 3,265,920
4 5,278,200 2,311,280
5 8,301,600 3,261,640
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c. VA NALISIS DEL MERCADO CONSUMIDOR

Para las empresas gque por su actividad econdtica adquieren limén pérsico o alguno de sus
derivados, en 1a figura No.2, se presenta un esquema de la distribucion del porcentaje de
adq_uieicién de los productos mencionados para cada rubro analizado, asi como también el

porcentaje de empresas, en estudio, que no lo adaquieren.

r‘ Hoteles y Restaurantes ———W 645%

Clinicas naturistas —P G4

o 7% < Lab.Farmacéuticos _— > 0.8

Dist. y fab. de productos 16.1%

2Existen empresas, en el quitmicos — e
pais, que adguieren limon J . k Dist. Y fab. de jugos —_—> %0y

persa o algin derivado

de Aete?

No ——— 20%

Figura No.2: Distribucion del porcentaje de empresas que adquieren limon persa o alguno de

sls derivados

En la figura anterior se puede observar que el 72% de empresas analizadas adquieren limon
péreico a alguno de sus derivados para sus actividades diarias, si tomamos este porcentaje
coro ¢l 100% tenemas que &l 64.5% corresponde a hoteles y restaurantes, los cuales, en su

totalidad, adquieren el fruto fresco y menbs de 1a mitad de ellos (45%) adquieren té de limén.

La frecuencia de compra del fruto fresco es en forma semanal, en una cantidad promedio de
500 limones y 900 limones para hoteles y restaurantes, respectivamente.

Con respecto al té de limon, se tiene una frecuencia de compra semanal, en cantidades que
varian desde 1 a 3 botes de 680 gramos, para los hoteles y un promedio de B botes de igual

contenido para los restaurantes.
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Para analizar ia demanda futura de limdn pérgic:o se vuelve necesario tomar en cuenta la
tendencia histdrica de 1a misma, tomando de base los datos gue aparecen en la tabla No4 4,

tenemos la gréfica :

7,450,000
7,350,000
7,250,000

7,150,000

Limdn pérsico (Kgs)

7,050,000
0 1 2 3 4 5

Grdfica Z: Demanda de limon pérsico en retrospectiva
Como se puede observar en \a grafica 2, |a tendencia de la demanda de limén pérsico viene
dada por una liea recta, por lo que el modelo para proyectar la demanda futura es éf de

minimoe cuadrados, procedimiento explicado anteriormente, por lo que:
Utilizando los datos de la tabla No.4.4, e tienen los siguientes calculos:

Tabla No.4.5: Datos para ! cdilculo de la demanda de limdn pérsico en El Salvador

Ao | PeriopO () | DEMANDA () Kg. Xy X
1997 0 7,129,299 0 0
1998 1 7,159,818 759,816 1

1999 2 7,275,255 14,550,506 4
2000 > 7,153,622 21,370,866 )
TOTAL 6 28,717,992 43081190 | 14

Sustituyendo los valores obtenidos en la Tabla No.4.5 en [as ecuaciones 2y 3, obtenemos:
a=71782374 y
b= 8404

57



895G

‘60qonpo.d so| sp oun Bpeo eded oLI21110 50159 JBN|2AS UQIDEOYI[ED BUN 9P S9AB.1 B
obon eded ‘0109foud |9 paed uequsssida 50159 anb gpuELIed ) B opasnoe ap ‘uoeispucd
BANO9dsad NS LoD S0MP4M0 JP09|qEISY OMEEEOsU 6o |Eno [ edid ‘soqund Jod ugpen|ess
2P 0poIPW 9P UQIPEZIIAN B sqUElpI ozZlleal 95 ‘sied |9 ug egsnpuiolbe ap oqo9koud un

eJed s9|q110Ly Uizas anb ‘Uolly| |9 CIUBIUBY0RA0IAE Sp SEANELIDYE Op ugI009138 9p 082904d |3

opeuel eaed opeaquaouos)

e

[E1OU9S2 94j90y A

opeqeapiysap UgW] A

OOLIO 0PIy A

BUGo9 A

(L oN oxaui J2A) jeangeu obnC A
‘soquzInbie

8] U0 UD209|98 k| kled seprispisuoo eeisd Lo sp oqusileyoarcde sp seareuIsyEe sET

OIS I NOWIT 30 OLNFIWVHIFAOAAY Id SYALLYNITLTY Fd NQI22TT35 3

OTLYBLL ¥
0828\, ¢
6eh'ZalL 2z
665181 L }
(6N} NQIOINA0S A ONY

. 0216u2d Uowy 2p BpUEIISY E] 2P HOI999K04 ] i0"t 0N El4EL

‘OYON EgEL

g| U2 pqU2ss.d 95 gle|zuE Us soUE 50| led soweaBoly Us ogigaad vow op rIniny epuELIp B

XPOobg + b Le2'GLL =X

: 6OBUZI40 | URIoENo? Bl U2 ‘g R 2 9p soplusado solep so| opusfnyiieng



= FEstablecimiento y Fonderacién de Criterios
La ponderacién fue establecida en una escala decreciente, en [a cual se ubica el criterio de
tayor impaortancia con el valor maximo, distninuyéndose hasta llegar al de menor importancia

con el valor minimo, como pueda observarse a continuacion:

a) Disponibilidad de materia prima . . . . . 20%
b) Existencia de demanda . . . . . . . 20%
¢) Informacion sobre proceso productivo. . . . . 5%
d) Maquinaria disponible en el mercado . . . . 5%
e) Apoyo por parte de los agricultores . . . . 5%
f) Informacién sobre rentabifidad. . . . . 5%

a) Disponibifidad de Materia Prima
Para iniclar un proyecto de agroindustria, es esencial determinar 6l existe la euficiente

materia prima para que éste se mantenga en el tiempo de manera factible.

A través de los rendimientos encontrados y comprobados (Pruebas del Laboratorio de
Aguas de 1a Facultad de Quimica y Farmacia de la Universidad de E| Salvador, ver anexo
No.1B), se puéde eatablecer si se cuenta con materia prima suficiente para procesar un

determinado producto.

Se establecid una ponderacién det 0%, por la importancia que este criterio repregenta

para la realizacion de un proyecto.

b) Existencia de Demanda

Este criterio e refiere a las situaciones siguientes:

o Informacién estadistica del consumo de determinado producto (fuentes
secundarias)
o Existencia de posibles clientes para el producto, a partir de \a informacidn primaria

recolectada en |a etapa anterior.
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Se le asigné una ponderacion de 5% debido a |a carencia de datos que indiquen el costo
del procesamiento de loe derivados en cuestion, por lo tanto, tal situacién no permite

establecer un pardmetro confiable para la seleccidn.
Los factores que influyeron en el establecimiento de esta ponderacion, son:

¢ Desconocitmiento de los costos de produccién del 100% de los productos,

e Elprecio de venta no es determinante para establecer una rentabilidad,

* la rentabllidad de un producto, representa informacion confidencial de las
empresas procesadoras y distribuidoras.

e En el pals no se procesan el 90% de estos derivados.

Es ithportante mencionar que la nota o calificacion de este criterio para un determinado
producto, no significa si éste es rentable o no, sino que ée refiere a la magnitud de

informacidn que se logrd obtener respecto a su rentabilidad.

»  Escala de evaluacion
La escala numérica que permitird evaluar los criterios para cada uno de los productos, es la
que ee establece a continuacion:

Malo ( O —2): No cumple con el criterio, < 25% del criterio

Regular (3 — B): cumple con un minimo del criterio: 256% criterio < 50%
Bueno (6 — 8) : cumple un nivel de 50% < criterio < 75%

Excelente (9 — 10): cumple a plenitud el criterio: 76% < criterio < 100%

»  Desarrollo de evaluacion
A continuacidn ee muestra un ejemplo del desarrolio de la evaluacién de los productos

derivados del limon péreico.

FRODUCTO: Jugo natural
CRITERIO: Disponibilidad de Materia Frima

CALIFICACION: 10
De acuerdo a ta pregunta # 12 de la encuesta dirigida a los agricultores, el porcentaje de la

cosecha de limén que no se comercializa y se pierde durante la época de invierno, oscila del 20

&t



al 60%, lo cual indica que existe materia prima disponible para la elaboracion del jugo,
contribuyendo ademds a este producto el rendimiento obtenido a través de las pruebas de
laboratorio, y 1a existencia de demanda , datos que permiten comprobar numéricamente que

sl o€ puede procesar sin temor alguno a la falta de materia prima.

CRITERIO: Existencia de Dematda
CALIFICACION: 8
Se le asignd esta calificacitén debido a que el jugo de limén es demandado por parte de hoteles

y restaurantes, lo cual se logré determinar a través de las encuestas dirigidas a estas

empresas, en donde se registra el consumo mensual de limones (ver anexo No1&).

CRITERIO: Proceso FProductive
CALIFICACION: 9
El proceso para la elaboracién dsl juge de limén, e logrd averiguar a travée de los sitios de

internet, estudios realizados para el procesamiento de la naranja y por medio de entrevista

realizada a miembro gjecutive de Jugos Rabinal (ver Anexo No.17).

CRITERIO: Maguinaria Disponible en el Mercado

CALIFICACION: &
La ventaja que presentan Iaa mégquinas extractoras de jugo natural, para un proyecto semi-

industrial, es que o requieren grandes espacios, ademés de realizarse el envasado y seliado
en el mismo pueste de trabajo. En nuestro pals existen representaciones de equipos
extractores de Jugo, por ejemplo: Zumeyx, ademds maquinaria que se encuentra a través de

internet.

CRITERIO: Apoye por parte de los Agricultores
CALIFICACION: 2
De acuerdo a la informacidn primaria recolectada a través de la encuesta dirigida a los

agricultores, la mayorla de éstos manifestaron su interés en apoyar un proceso de

elaboracion de jugo natural, ya sea como socio o proporcionando la materia prima.
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CAFPITULO V- CONCEPTUALIZACION DEL DISENO
A. OBJETIVOS
1. GENERAL

Establecer una aproximacion de 1a propuesta de solucion agroindustrial que contribuya al

aprovechamiento de la cosecha de limén pérsico.

2 ESFECIFICOS

e Aplicar una metodologla de disefio para 1a resolucion de los problemas encontrados en la

etapa de diagnéstico.

» lnvestigar los tipos de organizacion y las niveles de agroindustrializacion de 1as materias
primas de origen agropecuario, que sirvan como bage para evaluar las formas en que puede

diferir la solucidn propuesta.

e Establecer los criterios que se utilizardn para eeleccionar la mejor solucidn a fin de

asignarles valores numéricos en una escala definida segiin su importancia.

» Aplicar una técnica para Ia evaluacion de las variabies de solucion, que permita identificar

de manera sistemética el grado en que una solucion cumple con los criterios establecidos.

e Plantear la propuesta de solucién agroindustrial obtentda a través de la evaluacién de las

distintas variables de solucién.



B. ANALISIS PARA LA PRIORIZACION DE PROBLEMAS

1. ENUMERACION DE PROBLEMAS

Segln 1a informacién recopliada en la etapa de diagndstico, por medio de la utilizacion de
fuentes primarias y secundarias, se logré determinar que los agricultores nacionales
desaprovechaban 1a cosecha de invierno de limén pérsico, esto debido principalmente a las

siguientes causas:

a) Bajos precios del fruto fresco en el mercado.
b) Dependencia total de 1a comercializacion del fruto fresco.
¢) Deficientes técnicas de manejo post-cosecha.

4) Débil organizacién de los productores.

2. PESGLOSFE DE PROBLEMAS

Se enuineran a continuacidn los diferentes pmblemaa encortrados, a fin de identificar el

grado en que los mismos contribuyen al problema principal.

a) Bajos precios del fruto freeco en el mercado.
1. Alto volumen de produccién.

2. Nula infiuencia, por parte del agricultor, en 1a fijacién de precios.

b} Dependencia total de la comercializacién del fruto fresco.
1. No hay acceso a tecnologlas de procesos agraindustriéles.

2. Desconocimiento de procesos agroindustriales para la obtencion de derivados.
c) Deficientes téenicas de manejo poscosecha.

1. Desconocimiento de métodos para la conservacion del fruto fresco.

2. Isufictente capacitacién y aststencia técnica.
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&) Débil organizacién de los productores.
1. Poca motivacién de los agricultores a asociarse.

2. Falta de apoyo gubernamental.

3, PRORIZACION DE PROBLEMAS
Para priorizar los problemas ee ha hecho uso del método de evaluacidn por puntos, que
consiste en asignar valores numéricos a diferentes criterios, en base a una eecala

selecclonada por el disetiador.

Fabia No 5.1: Friorizacion de Problemas

AREA DE INTERES VALORACION| CALIFICACION| FONDERADG) FRIORIPAD
1 & ) 7
a) BAJOS PRECIOS 2l 0% 4 4 8
b)DEPENDENCIA DE COMERCIALIZACION | 7 & 32 1
2l aon 6 24 2
7 6 18 4
G)DEFICIENTES TECNICAS 2zl ®o% 7 21 3
1 7 14 5
d) DEBIL ORGANIZACION 2l 20% 5 10 6

El criterio utilizado para ponderar el porcentaje correspondiente al drea de interés, ha sido la
relacién de importancia que tiene para el presente estudio; la calificacion dada se caloula
conslderando ta misma relacién y el impacto que cada uno de los problemas tiene en el drea de
interés correspondiente. Una vez valuados, se vealiza una muitiplicacién para conocer el
ponderado o impacto global con respecto a la contribucién a la eolucidn, eﬁ base a esto se
establece 1a prioridad de cada uno de los problemas en cuanto la importancia a ser tomados

en cuenta en la propuesta de solucion .

Seglin la priorizacion efectuada, el orden de importancia para los provlemas encontrados es
el siguiente:

1. No hay acceso a tecnologlae de procesos agroindustriales.

2. Desconocimiento de procesos agroindusiriales para la obtencion de derivados.

3. Insuficiente capacitacién y asistencia técnica.
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Alto volumen de produccion.

® N oo s

Falta de apoyo gubernamental.

Poca motivacién de los agricuitores a asociarse.

Desconochmiento de métodos para la conservacion del fruto fresco.

Nuia infiluencia, por parte del agricuttor, en la fijacion de precios.

Para contribuir a resolver la prob[emética encontrada, se debe considerar:

“Una solucidn agroindustrial, que incorpore mayor valor agregado al fruto fresco y considere

aprovechar el desperdicio de 1a cosecha de invierno.”

€. FROCESO DE DISERO

Como metodologla sistematica para este capitulo, ee utilizard el proceso de disefio, para

analizar y evaluar las diferentes alternativas de solucién a los problemas priorizados

anteriormente. Este abarca las actividades que transcurren entre el reconocimiento de un

problema y ta especificacion de una solucion que de algin modo sea funcional y satisfactoria.

1. FORMULACION DEL FROBLEMA

La formulacion del problema se limita a identificar de manera sencilla pero objetiva el estado

inicial de necesidades detectadas y el cambio que e desea obtener,

A continuacion se muestra mediante la aplicaclén de la téchica de la caja negra la

formulacion del problema haciendo uso de una representacién esquematica.

Estado A :>

FPROCESO

Ausencla de una planta
agroindustrial que permita generar
valor agregado a la cosecha de
limén péreico de los agricultores
nacionales,

&7

:> Estado B

Planta agroindustrial generando
valor agregado a la cosecha de
limén péreico de los agricultares
nacionales.




Enunciado del Problema
&Cémo disehiar una planta agroindustrial, para los agricultores nacionales de limon pérsico,

que permita un mejor aprovechamiento de \a cosecha?

2. ANALISIS DEL PROBLEMA

El andlisls del problema se determinan tas caracteristicas cualitativas y cuantitativas de los

estados Ay B formulados anteriormente.

. CULTIVO
Superficie cultivada >= 2475 mz
Rendimiento por manzana Ninguna

ll. POSTCOSECHA
Disponibilidad de materia prima <= 40% produccién nacional
Capacitacion en mangjo Ninguna

. COMERCIALIZACION
Produccidn destinada a exportacién <= 17% produccidn nacional

IV. INDUSTRIALIZACION

Dieposicion hacia agroindustriatizacién >= &7% de agricultores
Conocimienta eobre pracesos <= 26% de a'lgricultorea
Capacitacion sobre agroindustria Ninguna

V. MERCADO CONSUMIDOR

Intencién de compra >=72% de empresas

Variables de Salida Limitacionee de Salida
Conocitmiento eobre procesos >= BO% de agricultores
Beneficio econdmico : Generacion de utilidades
Beneficio social Generacién fuentes trabajo

Variables de Solucion
Las variables del solucion son los aspectos en que difieren las soluciones alternativas; a

continuacion se describe en que consiste cada una de ellas:
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Tivo de Organizacion. e refiere a \as alternativas de organizacién que puede
9
presentar la solucién, en cuanto a la cantidad de agricuttores que la integran y el

tipo de sociedad que constituyen,

Nivel de Agroindustrializaciom. ee refiere al grado de procesamiento al que eerd

sometida la materia prima de origen agropecuarie, segtin la solucidn.

Nivel de Desarrollo Industrial se vefiere a la complejidad de los elementos que
intervienen en el proceso de transformacién a emplearse en ia solucién, puede ser

artesanal, semi-industrial  industrial,

Tamafio de la Empresa: se refiere a las clasificaciones de las empresas

agroindustriales, utilizados por diferentes inetituciones y aplicables a la solucién.

Capacitacion y Asistencia Técnica. se refiere al apoyo que pueda brindar el
gobiemo U otras organizaciones, de acuerdo al tipo de organizacion que adopten

los agricultores.

Aspectos Técnicos. se refiere a la variacidn de la solucién en cuanto a aspectos

de disefio, maquinaria y equipo, ete.

Aspectos Legales: ae refiere al cumplimiento de la solucién con las leyes y

normativas vigentes en el pals.

A@peataﬁ de Mercado: ee refiere a los posiblea mercados que puede cubrir la

solucidn.

Aspectos de Financiamiento. ee refieve a \ae diferentes fuentes y formas de
financiamiento que pueda tener la solucién en funcién de las condiciones del

agricultor.
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Restricciones

Las restricciones a tomar en cuenta y que deben ser aplicables a las soluciones posibles son

[as siguientes:

¢ la eolucidn agroindustrial debe controlar el abastecimiento de la materia prima.
e La solucidn agroindustrial debe beneficiar a los agricultores de limén pérsico.

* La solucidn agroindustrial debe ajustarse a leyee y reglamentos vigentes.

Criterios
Para evaluar el grado en el cual las variables de solucibn abonan a resolver la problematica, se

establecen los siguientes criterios en orden de importancia decreciente:

Efectividad: \a solucidn elegida debe alcanzar los objetivos propuestos.

o Flexibilidad: \a solucion debe ser adaptable a las variaciones que se presenten

durante la implantacién y adaptaree a cualquier regidn del pals.
s Confiabifidad: \a solucidn debe responder a las expectativas de los agricultores.

o Sencillez la golucién debe ser practica para que pueda ser asimilada y entendida

por los agricuitores.

o  Sostenibifidad: la solucién debe mantenerse en &l tiempo a sl misma con los

ingresos que genere.

e Monto de la Inversion. |a solucién debe justificar su costo de implementacion y
e s
operacion con el logro de los objetivos.
Volumen
La solucién es Unica y conelstird en una planta agroindustrial que podré ser aplicada por

cualquier agricultor nacional de limén pérsico.
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Uso
Se pretende que la planta agroindustrial funcione por tiempo indefinido.

Se debe realizar una revision para fines de actualizacidn cada dos afios.

-

3. BUSQUEDA DE SOLUCIONES

Las posibles opciones de solucién deben ser evaluadas de tal manera que satisfagan con
todas las restricciones y criterios planteados anteriormente, a fin de descartar las que no

. 7 . '

cummplan con alguna de ellas. Para una mejor evaluacion de las posibles soluciones, estas se
agruparén en cinco categorias. La primera segin el tipo de organizacién, la sequnda segiin ef
hivel de procesamiento agroindustrial, la tercera eegin el nivel de desarrollo industrial, la
cuarta segiin el tamafio de la empresa y por dittmo 5sgtfm la capacitacién y asistencia

técnica.

a. SEGUN EL TIFO DE ORGANIZACION

Organizar a los agricuttores de limén pérsico es esencial para que logren integrarse de mejor
manera en la consecucidon de objetivos que contribuyan a  mejorar su desarrollo
agroindustrial. La organizacién de los agricultores esta orientada a cumplir una variedad de
funciones tales como: facilitar la capacitacion y 1a asistencia técnica, gestionar la obtencion

de financiamiento, ete.

Existen en nuestro medio muchas formae de organizacién, partiendo desde las mas simples
hasta las mas complejas, para efectos de evaluar la propuesta de solucién se analizardn las

siguientes:

¢ Individual
En nuestro pale el empresario agroindustrial, es aquella persona o individuo que es
responsable de todas las actividades de |a empresa tales como: administracién, produccidn,

etc., aplicando todos estos principios en forma empl'rica, por lo tanto, su produccic'm es
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minima, al grado que practicamente sbla trabaja para sobrevivir y no es capaz de satisfacer

la demanda del mercado.

También, el empresario trabajando de esta forma, en la mayoria de los casos no ofrece
garantias reales para la obtencidn de los créditos llegando a ser victima del usurero; en la
comercializacién de los productos es victima de los intermediarios, vendiendo a precios

desventajosos.

» Empresas Comunitarias

Ee la forma asoclativa de produccién agropecuaria por la cual campesinos de escasos
recursos o en condiciones precarias, estipulan aportar su trabajo, servicios y otros bienes,
con la finalidad primmordial de explotar directamente y en comiin inmuebles risticos, asf como
de industrializar y comercializar productos, debiendo repartiree entre los asociados en forma
proporcional a sus aportes, las utilidades o pérdidas que resulten en cada ejercicio

econémico.

Este tipo de organizacion busca el desarrollo integral de los asociados, sus familias y la
comunidad en general, ademis permite desarroliar en los asociados y sus familias,
sentittientos de solidaridad y ayuda mutua a fin de alcanzar una vida comunitaria activa, es

decir que las actividades econdmicas y eociales son realizadas comunitariamente,

* Asociacion de Agricultores para Produccidn y Comercializacién
En esta organizacidn, varios agricultores gue viven en la misma zona y que siembran cultivos

similares se agrupan para constituir una socledad de tipo Responsabilidad Limitada.

Una definicion més concreta es: toda asociacién de personas generalmente de recursos
limitados, cuyo objetivo es realizar en comin diversas operaciones ya sean éstas de
financiamiento, produccién, venta, etc., obteniendo determinado beneficio como consecuencia

de la eliminacién de intermediarios y detallistas.
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Este tipo de organizacion permiite que la asistencia técnica se proporclone en forma continua
Y que exista un mayor control de {a actividad que estan desarrollando, a parte de esto los

costos ge reduciran en comparacion que el ee tratara como individual.

» Asociacién Cooperativa

Es una sociedad mercantil de cardcter juridico resultante de un contrato celebrado entre dos
0 mas personas gque se constituyen bajo razén social o denominacidn, de capital variable,
dividido en cuotas o particlpaciones sociales, o bien divididos en acclones, cuya actividad
social ee presta exclusivamente a favor de sus eocios, los que responden limitadamente o

ilimitadamente por las operaciones eoclales segtin la forma adoptada.

La promocidn de las sociedades cooperativas la realizan los interesados, y ésta se constituye
en Asamblea General de Socios y por escritura piblica, los eocios que acuerdan organizaria
deben congtituirla por medio de ese instrumento piblico. La representacidn legal le

corresponde al que ellos designen de lo contrario le corresponde a todos los administradores.

¢ Grupo Solidario

Es el conjunto de individuos que se profesan confianza entre s{ y que estan constituidos por
un niimero no menor de tres ni mayor de diez personas naturales, cuyo interés es comin a
todos y que voluntariamente se organizan para incrementar eu capacidad crediticia, obtener

financiamiento y otros servicios para realizar sus proyectos.

La formacion de grupos solidarios faciiita los tramites para que éean considerados como
sujetos de crédito y para gque a las instituciones se les faciiite la asistencia técnica. El
problema del grupo eolidario, es que después de recibir su crédito y asistencia téenica,
generalmente, cada cual trabaja individuaimente, llegando a {a misma situacion del
empresario individual, por lo que en esta forma las 'métituciones se muestran mas exigentes

para brindar ya sea asistencia técnica y/o financiamiento.



b. SEGUN EL NIVEL DE PROCESAMIENTO AGROINPUSTRIAL
Existen segin James Austin, cuatro grados o niveles de aprovechamiento a los que se pueden

eometer las materias primas de origen agropecuario:

o Mell

En este nivel el producto originado en el sector de produccién primaria es sometido a lo que
puede denominarse “primer procesamiento”, del cual sale sin sufrir grandes alteraciones. Las
operaciones de elaboracidn involucradas en este nivel'podn’an agruparee en los siguientes

grupos:

Clasificacidn: eeparacién por color, separacion por tamabio (tamizado), separacién por

gravedad, separacion centrifuga, separacién magnética y otros.

- Preparacion:  comprende \as operaciones necesarias para dejar los productos en
disposicion de salir al mercado o de sufrir posterior elaboracidn. Algunas de elias son:
limpieza, secado, trillado, deegranado, pelado, deshuesado, trituracién, expresién,
molienda, filtracion, faenado, etc.

- Conservacion: en este grupo se incluirdn todos los métodos empleados para mantener los
productos perecederos en buen estado. Ejemplos de ellos son las operaciones
refrigeracion-congelacion, deshidratacién, esterilizacién, pasteurizacién, tratamiento con
antibisticos, ahumado, salado, adobado y otros.

- Almacenamiento: incluye operaciones conexas con dl almacenamiento propiamente dicho,
tales como fumigacion, aireacién, ensilaje, transporte de edlidos, ete.

- Empaque: \as operaciones comprendidas en este grupo son: pesado, enlatado, envasado,

embolsado, sellado y otras.

o Nivel

Este nivel constituye en tuchos casos una continuacion det procesamiento del nivel anterior,
ee caracteriza por la provocacién de un mayor cambio en los materiaies provenienies del
sector de la produccién primaria renovable y en é se logrartan distinguir los siguientes grupos

de operaciones:
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En

Descortezamistito: comprenden el descascarado de semillas a través de procesamientos
quimicos y biolégicos, desmontado de algoddn y semilias similares, procesamiento
mecénico de fibras vegetales largas y ottos.

Extraccidn:  con estas operaciones se pretende separar alguna de las partes
cottiponentes del material procesado ein importar que la sustancia de Interés se
encuentre indistintamente en fase extracto o en la fase refinado.

Fermentacidn: bajo este tema se agrupan las operaciones que pretenden modificar los
materiales orgénicos o crear otros nuevos, a través de la conversion de diversos.

carbohidratos mediante el empleo de micro-organismos.

Nivel flf

este nivel se pueden distinguir dos tipos de operaciones de purificacién y las de utilizacién.
Furificacion:  estas operaciones tendran como objetivo ta purificacién de un producto
generado en otras operaclones comprendidas en los niveles anteriores es decir que en ella
se tiende a separar los productos de interés de otros no deseados o impureza, ejemplos
de estas operaciones pueden ser la centrifugacidn, fiitracién, destilacion, absorcidn,
filtracion y otras operaciones de separacién con similar objetivo.

Utilizacién: en este rubro ee agrupan operacionies en las que ge da un uso directo a los
materiales elaborados et los niveles anteriores, entre ellos se encuentran el cardado,
peinado, embobinado, retorcido, urdido, ete. Para ta elaboracién de fibras de sogas, hilados
y tejidos; Ia agitacion y mezcia empleada en la utllizacidn de aceites, gomas, alcoholes,

colorantes, etc. Para la fabricacién de pinturas, barnices, pegamentos, vodkas, rones,

perfumes; las operaciones empleadas en la utilizacién del cuero y otros.

Nivel IV

Este nivel involucra la alteracién q_u:'mioa de la materia elaborada en cualquiera de los niveles

anteriores, posibilitando asl una maxima diversificacién a través del empleo de procesos

unitarios, como: oxidacion, nitracion, sulfonacion, polimerizacidn, eaponificacién, la fabricacién

de polietileno a través de 1a deshidratacién y posterior polimerizacién del alcohol etilico, ete.

75



c. SEGLfN EL NIVEL DE DESARROLLO INPUSTRIAL
El nivel de desarrollo industrial se puede clasificar sobre la base de los elementos que

intervienen en el procego de produccidn, ya sea éste:

» Artesanal: en este nlvel todas las actividades en el desarrollo del proceso de produccion

son realizadas sin la utilizacion de ninguna clase de maquinaria o equipo especializado.

s Semi-indusirial: en este nivel algunas actividades se desarrollan mediante el empleo de

alguna maquinaria o equipo que facilite el desarrollo del proceso productivo.

e [ndustrial: en este nivel todas las operaciones del proceso productivo se desarrollan con
la ayuda de algln tipo de maquinaria o equipa. Se hace uso de la automatizacion del

proceso y el equipo generalmente siempre es especializado.

d. SEGUN EL TAMARO DE LA EMPRESA

Se puede determinar el tamafio de las empresas mediante la cantidad de personas que
trabajan en ella o &l volumen de sus activos, y se toma cottio variable de golucidn porque ésta
puede ser micro, pequefia, mediana o grande seqiin las caracterfsticas antes mencionadas.
Existen segln diferentes instituciones, varias clasificaciones de tamatio para las empresas,
la que se considerard para evaluar fa propuesta de solucién es la clasificacién seguin la

cantidad de personas que trabajan en ella y el volumen de sus activos, de FIGAFPE.

Cuadro No 5.1: Clasificacion del Tamafio de Empresa seqiin FIGAFE

PARAMETROS| MICPO | PEQUENA| MEDIANA]  GRANDE
ACTIVOS | A 155 mily A 300 mwif| A 500 miffy M4s de 500 mil
FPERSONAL 1a4 5a19 | 20a49 Mds de 49
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e. SEGUN LA CAPACITACION Y ASISTENCIA TECNICA
Es importante el apoyo que pueda brindar el gobierno U otras organizaciones, al
fortalecimiento de clertas iniciativas, de acuerdo al tipo de organizacién que adopten los

agricuitores, en lo referente a:

» Capacitacion: definida como un proceso mediante el cual se transmiten conocimientos
bésicos al individuo en las drea funcionales de la empresa, ayudandole a desarrollar
habilidades y destrezas a fin de que sean aplicadas para mejorar sus hébitos de trabajo.

» Asgistencia Téonica:  definida como 13 preetacién de sgervidios profesionales
fundamentados en la experiencia y conocimientos técnicos cientfficos, que permiten resolver
problemas en las Areas funcionales de una empresa, en sus procesos productivos y en las

actitudes de sus dirlgentes.

4. EVALUACION DF LAS SOLUCIONES

Para evaluar {as soluciones se hara uso de la ponderacién o cuantificacién del valor de los
criterlos y soluciones, que consiste en medir el grado en que una solucién cumple con un
criterio dado, en base a una escala establecida por el disefiador, sumando posteriormente los
valores obtenidos por cada solucién y comparandolos entre ef. Finalmente, la solucién con

mayor puntuacién sera seleccionada.
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Este método ee utilizara para evaluar las soluciones relativas al tipo de organizacién.
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4. SEGUN EL TIFO DE ORGANIZACION

&

. . . P& proees
e  Ponderacion de los Criterios

Consigte en asignar valores numéricos a los diferentes criterios, en base a una escala
eeleccionada por el dieefiador. En esta escala se ubica al tope el criterlo de mayor
importancia y de alil en adelante el resto de los criterios en orden de importancia decreciente.
La escala seleccionada puede ser iineal o no, todo dependerd del valor relativo de los

diferentes criterios.



De acuerdo a la importancia que cada criterio guarda con respecto al tipo de organizacion ee

han asighado las ponderaciones de la siguiente manera:

v

Efectividad: ge considera un factor de gran importancia para determinai el tipo de
organizacion ya que de esto depetide que ee logren alcanzar los objetivos propuestos, por
lo que ee le asigna una ponderacién de 25%.

Flexibitidad: debido a la haturaleza de |a solucidn, 1z flexibilidad det tipo organizacién es un
elemento importante en cuanto a responder a las variaciones y adaptarse a cualquier
region del pais, por 1o que se le asigné una ponderacién de 25%.

Confiabilidad: a este criterio se le asigné una ponhderacién de 20%, debido a que s
necesario que el tipo de orgatiizacion responda a las expectativas de los agricutvores.
Sencillez: 1a sencillez del tipo organizacién se vuelve necesaria en 1a medida que pueda ser
asiritada y entendida por los agricultores, por lo que ee le asigné una ponderacion de 15%.
Sostenibilidad: a este criterio se le asignd una ponderacién de 10%, debido a que ea
importante que el tipo de organizacién, permanezca en el tiempo, es decir, que no se
disuelva facilmente.

Monto de la Inversidn: es necesario también, tomar en cuenta el costo de implementacién
y operacién del tipo de organizacién, por lo que a este criterio se le asignd una

ponderacion de 5%.

A continuacién se muestra una tabla resumen con la ponderacion correspondiente a cada

criterio:

Tabla No 5.2: Fonderacion de Criterios para Evaluzar el Tipo de Organizacion

CRITERIO VALOR (%)
Efectividad 25%
Flexibilidad 25%
Corfiabilidad 20%
Sencillez B%
Soetenibilidad 10%
Monto de lnversion 5%
TOTAL 100%
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» Ponderacion de las Soluciones en base 4 los Criterios
Esto se logra mediante 1a asignacién de una puntuaclén a cada solucién, en funcidn del
cumplimiento de cada criterio. Para la aelgnacién de la puntuacidn se emplea una escala

numeérica que el disefiador debe establecer de antemano.

Tabla No 8.3: Calificacion de Criterios para Evaluar el Tipo de Organizacién

VALORACION PUNTAJE
Muy Bueno 3
Bueno 2
Regutar 1

o Ponderacion Final

Finalmente ee procede solucién por solucién, multiplicando el valor obtenido segin el
cumplimiento de cada criterio, por el valor respectivo del criterio. Luego ee efectia la
aumatoria de los resultados, llegando. a un valor definido para cada solucién. Estos valores se
comparan, la solucién escogida sera la de mayor puntaje en el caso de que la escala sea

decreciente.

La seleccién del tipo de organizacidn se hace en el siguiente cuadro, evaluando las

) o ' .
alternativas de solucidn siguientes:

Alternativa I: Planta Agrolndustrial Constituida por un Agricultor.

Alternativa 2: Planta Agroindustrial Constituida por Empresas Comunitarias.
Alternativa 3 Planta Agroindustrial Constituida por una Asociacion de Agricultores
Alternativa4: Planta Agroindustrial Constituida por una Asociacién Cooperativa.
Alternativa &: Planta Agroindustrial Constituida por un Grupo Solidario.

Tabla No 5.4: Evaluacion para el Tipo de Organizacion

CRITERID VALOR(ZI ALT 1| ALT2| ALT 3| ALT 4| ALT S/
Efectividad 25% 2 2 ) 3 2
Flexibilidad 25% 3 2 2 3 >
Confiabilidad 20% 3 5 2 2 3
Sencillez 15% 3 2 1 2 2
Sostenibilidad 10% 1 2 2 3 1
Monte de Inversidn 5% 1 2 2 3 2

TOTAL 100% 245 | 220 | 210 | 265 | 255
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Luego de efectuar las evaluaciones y observar la Tabla No 5.4, ge determina que 1a solucidn
més favorable para el tipo de organizacién es la alternativa tres, correspondiente a una

Flatta Agroindustrial Constituida por una Asociacién Cooperativa.

b. SEGUN EL NIVEL DE PROCESAMIENTO AGROINDUSTRIAL

Fara realizar las evaluaciones relativas al nivel de procesamiento agroindustrial utilizado en la
propuesta de solucién, no se empleara ningdn método de priorizacién, sio los criterios y
discusién de grupo, totmando en cuenta los cuatro niveles de procesamiento a que pueden ser
gometidas las materias primas de origen agropecuario segin el autor James Austin y {as

restricciones de la propuesta de soluciér.

Para nuestros fines, se descarta el Nivel |, que incluye actividades de dlasificacion,
conservacién, almacenamiento y empaque, por ser un procesamiento en el cual la materia
prima (limones) no eufre mayor alteracidn y se le genera poco valor agregado, sirviendo

lnicamente de base al Nivel .

Se descarta también, el Nivel IV de procesamiento, debido a su complejidad para aplicarlo a
nuestro medio, ya que incluye fa alteracién quimica de la materia prima a utilizar, la cual

proviene de |a elaboracién de los niveles anteriores.

El Nivel Il combinado con el Nivel [l de procesamiento, son los més adecuados para nuestra
propuesta de solucidn, ya que incluyen actividades de descortezamiento y extraccién de
a2lgunas partes componentes del material procesado, ademds de actividades de purificacion;
obteniéndose bienes intermedios o finales con mayor valor agregado, por lo que pueden ser

ap!icados el huestro caso.
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¢. SEGUN EL NIVEL DE DESARROLLO INDUSTRIAL
Se debe seleccionar el nivel de industrializacién mée adecuado para fa propuesta de solucién,
evaluando las siguientes alternativas: Proceso Artesanal, Proceso Semi-industrial y Proceso

Industrial.

Para ello, se utilizard también el criterio vy 1a discusién de grupo, tomando en cuenta las
condiciones y posibilidades de los agricultores nacionales, asi como la dificuitad del acceso de
éstos a tectiologlas o procesos de elaboracién sofisticados. En este sentido el proceso
industrial es el menos favorable en cuanto al nivel de procesamiento, debido al monto de Ia
inversidn y la tecnologia necesaria para implementarse. También se descarta el proceso
artesanal porque ho cumple con las expectativas de los agricultores. Por lo tanto, el nivel de
desarrollo a adoptar para la planta agroindustrial es el Semi-industrial, el cual permite el

etpleo de maquinaria y equipo menos sofisticado facilitando el proceso productivo.

d. SEGUN EL TAMARIO DE LA EMPRESA

Para evaluar el tamafio de la empresa mas adecuado para la propuesta de solucidn, se debe
tomar en cuenta, la cantidad de personas que trabajaran en elia y el volumen de los activos
hecesarios para su implementacion, siempre apegado a las condiciones y posibliidades de los
agricultores nacionales; evaludndose las sigulentes alternativas de empresa: Mlcro, Pequetia,

Mediana y Grande.

Se descarta la micro y pequetia empresa, por no contar con los recursos necesarios, para
cubrir una empresa de tal magnitud. Al mismo tiempo una gran empreea estaria fuera de
contexto, debido a la cantidad de personas a utilizar. Por Yo tanto el tamatio mas adecuado
para nuestra propuesta de solucion es la Mediana Empresa ya que se acopla con mas
facilidad a 1as restricciones y criterios expuestos anteriormente, no olviddndonos que estaria
al alcance de una Asociacién de Productores y que deberd cumplir con ciertos volimenes de

produccién.
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. SEGUN LA CAPACITACION Y ASISTENCIA TECNICA

La capacitacion y asistencia técnica méds adecuada para la propuesta de solucién es aquella
que bagada en |a iniciativa del gobiermo y a través del apoyo de otras instituciones, facilite
transmitir conocitmientos eobre agroindustria, permita desarrollar habilidades y destrezas

en las labores, y contribuya a resolver problemas especificos.
5. CONCEPTUALIZACION DE LA SOLUCION
a. CONCEPCION DE LA SOLUCION

Luego de haber evaluado anteriortmente las soluciones para las cinco categoriae involucradas,

se precede a definir conceptualmente, la propuesta de solucién, basada en los resuttados

slguientes:
Cuadro No 5.2: Conceptualizacidn de la Solucién
TIPO DE NIVEL DE NIVEL DE TAMARO DE CAPACITACION Y
ORGANIZACION FROCESAMIENTO DESARROLLO LA EMPRESA | ASISTENCIA TECNICA
AGROINDUSTRIAL INDUSTRIAL
Asociacion Apoyo Gubernamental
Covperativa Nivel i y Ilf Semi-industriaf Mediana

Flanta agroindustrial de limdn pérsico, de tamafio mediano, conformada por

una asociacion cooperativa, que utilice los niveles Ily Hil de agroindustrializacion,

con un grado de desarrollo semi-industrial, impulsada por capacitacion y

asistericia técnica gubernametital ”
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k. DESCRIPCION DE LOS ELEMENTOS DE LA SOLUCION

En el siguiente cuadro se muesira [a descripcion de los elementos de ia solucidn

congiderados:

Cuadro No. 5.3: Descripcion de log Elementos de ia Solucidn

ELEMENTOS DESCRIPCION
Aprovisionamiento de | sc establecerd la forma de aprovisionamiento de la materia prima y
Materia Frima log insumos necesarios para ¢l proceso produccién,
Froduccicn se proporcionaran los componentes:techolégicos que son necesarios
para la transformacion de la materia prima en producto terminado.
Control de calidad | se establecerén los requerimientos necésarios para que el producto
' cumpla con las normas de calidad e higiene exigidas por los
mercados de destino, dado gue es un producto alimenticio.
Comercializacion |ee definirin las estrategias de comercializacién para lograr la
aceptacion del derivado en el mercado.
Organizacion ge establecerdn los lineamientos para que el funcionamiento de la

estructura organizativa sea el adecuado.

¢. ALCANCE DE LA SOLUCION

e La solucidn estd orientada a beneficiar a los agricuttores nacionales de limén pérsico, ya

que se pretende fomentar en ellos una visidn agro-empresarial que contribuya a mejorar el

aprovechamiento de la cosecha (proveedores de materia prima) y a 1a vez generarle mayor

valor agregado (procesamiento).
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CAFITULO Vi- DISENO DETALLADO

A. OBJETIVOS

1. GENERAL:

Disefiar.los elementos técnicos que forman parte del desarrollo de alternativas factivies de

realizar en nuestro pafs para el aprovechamiento agroindustrial del fimén pérsico.

2. ESPECIFICOS:

<

Identificar y evaluar los factores que inciden en 1a determinacion del tamatio y localizacién

de las atternativas seleccionadas.

Describir el proceso productivo y establecer la pianificacién de la produccion de las
alternativas seleccionadas, con el fin de determinar los requerimientos neceearios para su

buen funcionamiento.

Determinar los requerimientos de espacio necesarios para establecer una distribucion de

instalaciones que facilite el desarrolio de las actividades productivas.

Establecer lincamientos generales de control de calidad que permitan obtener un

producto que cumpla con las expectativas de los consumidores.

Recomendar las practicas de higisné aglicables at desarrollo de las alternativas

seleccionadas con el fin de obtener productos aptos para el consumo humano.

Proporcionar los formatos basicos de contabilidad que permitan levar un adecuado

registro y control de |as transacciones internas y externas de la empresa.

&4



+ FProponer alternativas generales para la compra de materia prima, materiales e insumos y

para la venta del producto terminado.

+ Recomendar la estructura organizativa que se adapte a las caracteristicas de proyectos

agroindustriales y asignar las responsabilidades y funciones de los puestos claves.

+ Proporcionar al agricultor log lineamientos basicos a tomar en cuenta ante la posibilidad

de exportar el fruto fresco.

¢+ Estimar el porcentaje en que las alternativas seleccionadas contribuyen a solucionar la

problematica enfrentada por los agricultores.

B. METODOLOGIA

Fara poder realizar {a etapa de disefio detallado de las alternativas de aprovechamiento de
liman pérsico fue necesario utillzar una serie de técnicas propias de Ingenieria Industrial, asl
como también el uso de entrevistas, visitas técnicas, fuentes secundarias de Investigacion,

entre otras.

A continuacién se presentan para cada faee del estudio técnico las fuentes consulitadas y la

metodologla empleada:

Cuadro No.6.1: Metodologia General

Resultados de la etapa ds

Tamatlo del Proyesto diagnostico y concep- | @ Analisis de cada uno de los

tualizacion del disetio factores a considerar para
e Cooperativa El Limédn, determinar el tamafio
Guatemals
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Localizacién del Proyecto

Dapartametto de Meteoro-
logla de la Direccién General

de Recursos Naturales
REenovables del MAG
Monografias de los depar-

tamentos considerados

Evaluacién por puntos de los
diferentes factores
relacionados a la localizaclan.

Ingenierta del Proyecto

Visita a jugos Rabinal
Visita a instalaciones de
Cooperativa El Limén
Internet

Consulta bibliografica

Diagrama de procesos
Balance de materiales
Flanificacion de la produccidn
Seleccién de maquinaria y
equipa

Digtribucicn en planta. Método
SLP ( Systematic Layout|
Flanning ).

Control de Calidad

Consulta bibliografica
Internet

Plan de Muestreo Simple
MILSTDIOS D

Higiene

Normae del Codex
Alimentariue
internet

Establecer normase gene-rales
de higiene para la elaboracién
de alimentos

Contabilidad y comercializacién

Consulta bibliografica

Elaborar formatos ds
contabilidad

Proponer lineamientas de
compra de M.F y venta de

Organizacion

produsto terminaco
Ministerio de Hacienda e Establecer estructura
Reglistro de-Comercio orqanizativa

OFAMSS
Consulta bibliografica

Frocedimiento para constituir
Y legalizar una emprssa

1. CONCEFTO

Definimos tamafio de un proyecto como eu capacidad de produccién instalada, es decir, el

C. TAMANO DEL FROYECTO

volumen de unidades producidas durante un perlodo de tiempo.? El tamafio de un proyecto ee

una decieidn a largo plazo, es decir, no puede variarse a corto plazo, debido a que esto

implicarfa una nueva inversidn (maguinaria y equipo, redistribucién en planta),

S “Cormulacian y Evaluasién de Froyectos', Baca Urbina, Gabriel,
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2. FACTORES A CONSIDERAR

Existen clertos factores que se deben de considerar al determiinar et tamafio de un proyecto,
debido a relaciones recl’procae gue existen entre el tamafio y la demanda del producto, la
disponibliidad de materias primas, equipos y maduinaria, entre otros. El andlisis de estos
factores, que condicionan el tamafio del proyecto, reduce las alternativas de tamafio y se

liega a determinar el més adecuado para las condiciones existentes.

A continuacién se presentan factores a considerar para lograr obtener un adecuado tamafio

del proyecto:

»  Mearcado de consumo
Uno de los elementos mas importantes para condicionar e tamafio de un proyecto es la

demanda que ha de eatiefacerse. Pueden presentarse ios siguientes casos:

a) Que la demanda sea mayor que el tamafio minimo: en este caso la demanda limita el
tamafio del proyecto.

b) Gue la demanda sea igual al tamabio minimo: se debe considerar las perspectivas
futuras de la demanda.

¢} Que la demanda sea mis pequefia que el tamario mhimo: en este caso es mejor no

llevar a cabo el proyecto.

> Disponibilidad de materia prima
5e debe de verificar que la cantidad de materia prima gque se pretende captar en una zona o
regién sea suficiente para cumplir con los requerimientos del mercado consumidor, de lo

contrario la produccién planificada se detendria. Pueden presentarse los siguientes casos:

a) Que el mercado consumidor sea mayor que el abastecitmiento de materia prima: el
tamaflo del proyecto estara condicionado por la capacidad de abastecimiento de la

materia prima disponible,
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b} Que el mercado consumidor sea mas peauefio que el abastecimiento de materia prima:

el tamafio del proyecto estard determinado por la demanda del producto.

> Tecnologia y Equipo

Ciertos procesos o técnicas de produccion que exigen una escala minima para ser aplicables,
ya que por debajo de ellos los costos serian tan elevados que no justificarfan ia operacién del
proyecto, por lo que podemos decir que algunas veces su eleccibn detertina et tamario de un

proyecto.

Las relaciones entre el tamatio y la tecnologia influirdn a su vez en las relaciones entre el
tamafio, inversiones y costo de produccidn. Se debe de realizar una evaluacion de la
maquinaria, equipo, herramientae y métodos de fabricacién, con el objetivo de determinar ol
son los adecuados a las necesidades presentes y adaptables a las condiciones que nos
interesan; asi como también ei éstos no se convierten en un factor determinante para el

tamafio del proyecto.

» Posibilidad de financiamicnto

Ee un factor muy importante, ya que oi la disponibilidad de recursos financieros es
insuficiente para atender las necesidades de inversidn, es claro que la realizacidn del proyecto
aerla lmposible. St los recursos econdmicos propios y ajenos permiten escoger entre varios

tamatios, se aconseja aquel tamario que pueda financiaree con mayor comodidad y seguridad.

3. APROVECHAMIENTO DE LA CAFACIDAD INSTALADA

El nivel de aprovechamiento de la capacidad instalada viene dado por 1a siguiente relacion:

Capacidad real o efectiva

*100
Capacidad instalada
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La capacidad real o efectiva de produccién es el ritmo al que realmente opera \a empresa y se
calcula congiderando el tiempo real de trabajo lo que incluye a elemenitos como tiempo por

imprevistos, recesos, entre otros.

La capacidad instalada es establecida por la capacidad de la maquinaria y equipo principal en
el Pr‘qceeo de fabricacidn, es decir, por aquel que ee convierte en fundamental en la

transformacion de la materia prima.

D. LOCALIZACION DEL PROYECTO

1. CONCEFTO

La localizacion dptima de un proyecto es la que contribuye en mayor medida a que ée logre |a
mayor tasa de rentabilidad sobre el capital (criterio privado) u obtener el costo minimo
(criterio eocial)’. El objetivo de este punto es determinar el sitio donde ee instalari el

proyecto.

Muchas veces un estudic de localizacién consta de dos etapas: la primera llamada
macrolocalizacion {seleccion de regidn o zona), y la segunda denominada microlocalizacién

(seleccion especifica del lugar donde se instalara el proyecto).

2. FACTORES A CONSIDERAR
Se deben considerar diversos factores que ge consideran relevantes para determinar una
adecuada localizacién, entre los que podemos mencionar geograficos, sociales, econdmicos,

digponibllidad de materia prima, entre otros.

Y ormutacitn y Evaluacitn de Proyectos” Baca Urbing, Gabriel
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2. Seleccidn de los Factores locacionales a considerar
Las alternativas de localizacion propuestas deben ser evaluadas en base a los factores
locaclonales descritos anteriormente. Se hace necesario aclarar gque no es necesario

utilizar todos los factores para {a evaluacidn, sino solamente aguelloe que e congideran

indispensables para el funcionamiento del proyecto.

3. Fonderacion de los factores locacionales seleccionados

Se refiere a |a asignacion de un peso a cada uno de los factores seleccionados para
indicar eu importancia relativa (de un factor respecto a otro); dicha ponderacién ee
establece de acuerdo a la importancia de cada factor respecto a la localizacién del

proyecto.

4. Evaluacion de las alternativas de localizacion
En un cuadro comparativo ee describe cada uno de los factores seleccionados para cada
alternativa de localizacidn, lo cual nos permiitird evaluar las alternativas de acuerdo al

grado de satisfaccion que presente cada factor.

5. Calificacion y seleccion de la localizacidn del proyecto

Despuée de haber evaluado cada factor, en \as diferentes alternativas consideradas, se
procede a aslgnar una escala comin para los factores. Dicha escala representa la
calificacidn del factor en eu respectiva alternativa, slendo la calificacién 1 1a mds

desfavorable y ia 10 la més favorable.

Se procede a calificar las alternativas y aquella cuya suma sea mayor a la de las otras es

la que debe de seleccionaree para ubtcar el proyecto,
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Seleccidn y especificaclon de la maquinaria Y equipor cuando llega el momento de decidir
sobre la adquieicion de la maguinaria y equipo, se deben tomar en cuenta una serie de
factores que afectan directamente la eleccién. A continuacién se mencionan algunos de

ellos:

a) Calidad de los produotpa que obtengo: puede variar entre marcas de equipos.

b) Costo de —adquieicién:'importante para el célculo de 1a inversién inicial.

c) Dimensiones: datos a utilizar al determinar a distribucidn en planta.

d) Capacidad: media vez conocidas las capacidades disponibles se debe evaluar para
no comprar capacidad ocioea o provocar cuellos de botella en el proceso.

€) Mano de obra necesaria: calcular el costo de mano de obra directa y el nivel de
capacitacion que ésta requiera para la operacidn del equipo.

f) Consummo de energia: (itil para considerar este tipo de costo.

Seleccion de equipos auxiliares: se refiere a los servicios de apoyo, tales como aire
acondicionado, cisterna, planta eléctrica, refrigerantes, computadoras, entre otros; e
debe de pensar en todas |as 4reas de la empresa.

Distribucicn en planta: una buena distribucién en planta es la que proporciona condiciones
de trabajo aceptables y permite la operacion mas econdmica, a la vez, que mantiene las
condiciones optimas de seguridad para los trabajadores.

Especificaciones de obra civil: Se refiere a determinar las caracteristicas que deben de
poseer cada adrea de las instalaciones, tales como tipo de construccion, acabados,
sistemas auxiliares, entre otros.

Organizacién del recurso humano, administracion Y aspectos legales: e debe de hacer una
eleccidn sobre la estructura de organizacién para cuando el proyecto se encuentre

operando.
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F. DETERMINACION DEL TAMARIO Y LOCALIZACION PARA PROCESADORA DE JUGO
NATURAL DE LIMON PERSICO

1 TAMAN“O DEL PROYECTO

v Mercado consumidor =~
Haciendo uso de los resuttados obtenidos en la investigacion del mercado consumidor, se
tiene que, para nuestro caso particular, la demanda de jugo natural de limén pérsico a

eatisfacer, en los proximos atios y para las regiones en estudio, es 1a siguiente:

Tabla No.6.1: Froyeccion de la demanda de jugo natural de limon pérsico

AND JUGO NATURAL DE LIMON
(Lt.}

52,497

54,229

56,019

57,668

59,778

Fugnte: Cap.ly. Andlisls de los resultados

bW N =

Se observa dque existe una demanda potencial que puede ser condicionante para determinar el

tamafio del proyecto.

v Digponibilidad de materia prima
De la investigacién de campa llevada a cabo, se tiene ia proyeccion de la produccién nacional

de limdn péreico, de donde ia disponibilidad del fruto para agroindustria corresponde a un

porcentaje del 40%.

Takla No.6.2: Proyeccion de la oferta de limon pérsico y la disponible para agroindustria

ANo PRODUCCION Produccion disponible para
(Kg.) agroindustria (Kg.)
1 4,555,461 - 1,734,184
2 4448663 - 1,772,645
5 4,562,261 1,624,904
4 4,675,661 1.570,264
5 4,769,061 1,915,624

Fuente: Cap IV, Andlisis de los resuttados

95



96

‘epenpulolbe eaed oa1p240 ap kau) eun ue|diiaquoo 95 [Eno |9 Us “(JNG) Uoieaay]
op [elo199sINN oouEg [@ U2 Sajqiuodsip uesquenous 96 9t sollpgls op sesUl op SoARLl
¥ ‘|euojoeN eoueq e| op olpsw Jod oqeo g dead)] eapod 9 oqusiwigpuguy o o5k odqsanu iy

OUINUEITURLY P PEPIIqISO] A

"aiquioy |2 Jod opefouew odinbs R epeuinbew op apaw
Jod sepez)jeod GouUoOEIPd0 UOD SojENUEW SaUCIIRIEdo USUIGWOD 93 spuop U ‘doqnowbe |2
eaed aiqieus.1duion ‘e||1ouss 195 aqop JeZin spuzaeid o3 onb Efojousas ] ‘oseo osanu BaE Y

odinbs K gibojouss] s

‘0q03f04d |op ogewel 19p ugipeulLLIdap ] eded oquediu) 1030e) Un s2 ou ewld elietew
e} 2nb JU2051qeq8e sospod onb o dod fe1eg sp pep|qiuodsiy gl onb soiousw uos ‘epuzsp

g| Jooeysrs eaed ‘eud elseW 9P sojusnuenbal co) anb Jolalue Bjqel €] U BAISSqo 9G

+2o'cle’l YOr'6a¢ 214'6G g
+020/8'] ol0'LLE Q9Q'LG +
+06'Y29') +2B6'rog ' Bl0'9G g
GPa'B/L| 20g'eGe 622%G Z
+ALYCL| flo‘ere Lev'2G !
(Ex) 4w (BY) 4w

3 aYAINDINOASID | 3d OINZIWIYANDFY | (21) Yanviaa | onv

gy g) ap pepigiiodsip A ednid
ELI21E S OJUSLLIIND2 Ui Sp (el obinf sp BpuEiop 21312 UgIRIEdNID? GO ON EI4E]

"e189 9p pepyqiuodsip ey K euid eus1ew 9p soquaiuuanba.
80| ‘e1onpoid |pp epuBwop B| BucInW 95 egel 9qusinbis g uz anb o Jod feamgeu obnf

ap oaqy un donpoud eded uowly sp soweboly GIG'O Ueliseoau 95 anb JeuspisuUod 9p 9gep 9

‘eaUoloIpUOT sesil se| ofeq o1onpold jap epuewzp £ K 2159 9p peplduodslp B Jelueiu
3p peplleuy g} uod Jopluinsuoo opessaw jap ugloebisaaul g) 0qes B gas)) 96 apuop eauoiba

si| Uz a|qiuods|p ewd euaiewl op g11240 B| 2qUsLIE|0S QuapIsuo2 26 onb Jelgor oLEssIsU 53



a. TAMANO ESTABLECIDO
Al analizar los factores condicionantes para determinar &l tamafio del proyecto se establece

que debe poseer una capacidad para procesar mensualmente 4,962 fitros de jugo natural de

fimén para los afios en andlisis.

Tabla No.B.4: Tamaiio propucsto

ARO | JUGO NATURAL DE LIMON|  JUGO NATURAL DE
(LT./ANO) LIMON (LT./MES)
1 52,497 4375
2 54,209 4519
3 56,019 4,668
4 57,668 4,822
5 59,778 4,982

v Aprovechamiento de la capacidad instalada
Para determinar el aprovechamiento de la capacidad inetalada ee establece, en primer lugar,
una polﬁ:ica laboral, la cual viene dada por los siguientes aspectos:
J
» Jornada de trabajo
Segiin el articulo 161 del Codigo de trabajo, a jornada diurna no excederé de & horas

diarias y 44 horas a la semana, de acuerdo a esto se tlene:

Jornada de trabajo : & horas
Nimero de dias laborales a la semana 165 dias
Turnos de trabajo al dia :1turto

"~ ®= Horario de trabajo: de 6:00 am. a 2:00 p.m.
* Dias de descanso

El articulo 173 del Cédigo de Trabajo establece que el dia de descanso es el domingo,

por lo tanto se considerara de esa manera.
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» Dias de asueto
Segln el articulo 190 del Cédigo de Trabajo se establecen como dias de asueto

remunerado los siguientes:

-1 de Enero - 15 de Septlembre
-Jueves, Viernes y Sbado de la Semana Santa - 2 de Noviembre

-1 de Mayo - 25 de Diciembre

-5y 6 de Agosto - Diafestivo de |a localidad

Tomando de base la informacién anterior se procede a establecer el Tiempo Normal de
Operacion (TN.0), para 1o cual se realizan los siguientes calculos:

TN.O =278 dlas/atio * & horasldia = 2,224 horas/afio

Para determinar el tiempo real de operacidn se estiman los tiempos improductivos del
aperario (hecesidades personales, descansos, ete.), los que se detallan a continuacién:

Tiempo por necesidades fisiolégicas, accidentes, otros. .15 minutos
Tiempo de receso - . . . . A5 minutos
Total . . . . . . . B0 minutos

El tiempo improaluotlvo del operario se reata al Tiempa Normal de Operacién:

Tiempo normal por turhe = 60 minutos/hora * & horas/ dia = 480 minutos/dia

Menos
Tiempo improductivo de operario = 60 minutos/dia
Total . ) ) . =420 minutos/dia = 7 horas/dia

Por lo tanto el tiempo real de operacidn es ¢l siguiente:

276 dias/afio * 7 horasldla = 1,946 horas disponibles/afio

v Dias laborales por mes
Los dlas laborales por mes se han establecido basandose en los dfas calendario,
considerando un total de 44 horas laborales semanales y descontando, los dlas de asueto

remunerado,

25



Tablz No.6.5: Dias laborales por mes

MES DIAS MES . DIAS
Enero 24 Julie 24
Febrero 22 Agosto 225
Marzo | 24 Septiembre 25
Abril 205 Octubre 25
Mayo 24 Noviembre 25
Junio 25 Diciembre 25

v Eficiencia de trabajo del proyecto
La eficlencia operativa del proyecto se ha estimado considerando los factores que poseen un
afto grado de incidencia en la ejecucién de las operaciones:
¢ Capacidad de la maquinaria y equipo:
El proceso productivo depende directamente del extractor de jugo, por lo que la eficiencia
del proyecto esté determinada en gran medida por ia capacidad de produccién de ésta

mAquina, la cual es de 32 frutos por minuto, lo que nos brinda 360 litros de jugo at dia.

s Prondstico de Yentas;
Este factor ee determina sobre la baee de la demanda potencial que ee pretende cubrir
por lo que condiciona la produccién del proyecto, y consecuentemente la utlizacién de [a
maquinaria. El tamatio del proyecto ee establecié para producir una cantidad de 59,778
fitros de Jugo natural de limén al afio, lo que corresponde a 248 litros de jugo al dia,
aproximadamente; por lo tanto se trabajard a una eficiencia que viene dada por la
siguiente relacién;

Eficiencia = [248 litros/dfa] }‘[569/ litros/dia]
Eficiencia = 66.69 %

En la siguiente tabla ee muestra los datos del aprovechamiento de la capacidad instalada

para los afios proyectados del proyecto:
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labla No.6.6: Aprovechamiento de ia capacidad instalada

JUGO DE LIMON | CAFACIDAD INSTALADA| % de aprovechamiento de la
ARoO (Lt./dia) (Lt./dia) capacidad instalada
1 216 360 80
2 225 360 8194
5 250 260 635.89
4 228 260 ' 6.1
5 248 380 68.89

2. MACROLOCALIZACION FARA FROCESADORA DE JUGO NATURAL DE LIMON PERSICO
Fara determinar las diferentes alternativas de macrolocalizacién para el proyecto de jugo
natural de limon pérsico se consideré la relacién existente entre el mercado de consumo yel

mercado de abastecimiento (disponibilidad de materia prima).

El mercade abastecedor esta ubicado en los departamentos de Santa Ana, San Salvador v
La Libertad, ya que para el departamento de San Miguel atn no existen registros de
plantaciones de limén persa; dentro de éstos la mayor area cultivada se locallza en el

departamento de La Libertad.

El'limén pérsico es una materia prima de naturaleza perecedera, que puede mantenerce tres
dias en condiciones de temperatura ambiente sin sufrir cambios, de manejo cuidadoso para
ho sufrir golpes, debe de recordaree que g€ necesitan &. 515 Kg. de limdn para un litro de jugo
natural; los proveedores de los insumos (envases plésticos) se focalizan en el departamento

de San Salvador,

El mercado de consumo esta ubicado en los departamentos de Santa Ana, San Salvador, La
Livertad y San Miguel, el produ&o terminado es de fAcil manejo debido a su presentacién,
Aunque se debe considerar transportarlo a una temperatura de —15°C para que mantenga su
condicién de congelado, aunque esto no representa mayores inconvenientes ya que puede

realizarse por medio de hieleras.
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1.Praponcr alternativas de localizacién

Tomando en cuenta las caracteristicas de {a materia prima y del producto terminado se
considera que es mas conveniente tomar el departamente de La Libertad para la
macrolocalizacién del proyécto, ya que representa cercania con el mercado de abastecimiento
y facil desplazamiento hacia el mercado consumidor.

Como alternativas de macrelocalizacidn del proyecto se presentan los municipios de Nueva

San Salvador, Antiguo Cuscatlan y Colén.

2.5¢eleccion de los factores locacionales a considerar
La eeleccidn de los factores locacionales que determinen la ubicacién del proyecto e realizé a
través de un andlisis de los mismos y su grado de beneficio, tanto econdmico cormo social,

para el proyecto.
De acuerdo a lo anterior se seleccionaron los siguientes factores locacionales:

* Disponibilidad de materia prima (mercado de abastecimiento)
®  Mercado consumidor

* Facilldades de transporte

* Disponibilidad de energta eléctrica

*  Suministro de agua

= Actitud de la comunidad

B.Fonderacion de los factores lpcacionales seleccionados
De acuerdo a la importancia que cada factor seleccionado guarda con respecto a la

localizacion del proyecto se han asignado las ponderaciones de la sigulente manera:

v Disponibilidad de materia prima: ee considera un factor de gran importancia para
determinar la localizacion del proyecto, ya que es la materia prima el elemento
indiepensable en la fabricacion del producto, por 1o que se le asigné una ponderacibn del

25%.
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v' Mercado consumidor: éste es otro factor clave en la localizaclén del proyecto, ya que se
debe considerar la distancia, el estado de las calles, tipo de transporte, entre otros, para
cumplir con los requerimientos del cliente relacionados a horas de entrega, cantidades,

etc A este factor e le asignd una ponderacién del 25%.

v Facilidades de transporte: se asignd una ponderacion del 15%, ya que este factor
considera medios de transporte, estado y accesibilidad de carreteras, lo cual influye en el
estado en ¢l que tanto la materia prima liega a las instalaciones donde se ubicara el

proyecto, como el producto terminado llega al consumidor. _

v Dieponibilidad de energla eléctrica: se considera un factor importante para el
funcionamiento del proyecto, ya que la maquinaria funciona a base de energia eléctrica y si
ésta faltara, se detienen las operaciones; a menos que se adquiera una pequetia planta

eléctrica que la reemplace por un lapso de tiempo; se le asigné una ponderacion de 15%.

v Suministro de agua: la disponibilidad de agua potable, costos y calidad del servicio,
representan un factor importante para las operaciones del proyecto; aunque el producto
no contienie porcentaje alguno de agua, ésta se vuelve necesaria para las operaciones de
lavado de la materia prima y mantenimiento higiénico de 1as instalaciones y equipo por lo
que ¢i se tuviera ausencia de ella se puede reemplazar por una pequefia cisterna. Se le

asigné una ponderacién del 10%.
v Actltud de la comunidad: se le asignd la ponderacién de 10% ya que se proyecta un interés
por tener una buena relacién con la comunidad ubicada en los alrededores de las posibles

instalaciones del proyecto.

A continuacién se muestra una tabla resumen con la ponderacién correspondiente para cada

factor:
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Tabla No.6.7: Ponderacion de los factores locacionales seleccionados

Nimero Factor locacional Fanderacion (%)
1 Disponibilidad de materia prima (mercado
de abastecimlento) 25
2 Mercado consumidor 25
3 Disponibilidad de energia eléctrica 15
4 Facilidades de transporte 15
5 Suministro de adua 10
6 Actitud de |la comunidad 10
: TOTAL oo

4.Evaluacion de las alternativas de localizacion
A continuaclén se presenta uh cuadro comparativo que nos permite visualizar las

caracteristicas de cada municlpio:

Cuadro No.6.3: Comparacion de las caracteristicas de cada alternativas de localizacidn
Id

No. del MUNICIFIOS
factor Nueva San Salvador Antiguo Cuscatilén Colén
1 A 275 Km. de Ciudad Arce A B25 Km. de Ciudad Arce A 42 Km. de Cludad Arce
A 287 Km. de Jayaque A B3.7 Km, de Jayaque A 212 Km. de Jayaque
A 23 Km. de Sacacoyo A 28 Km, de Sacacoyo A 155 Km. de Sacacoyo

A 28.8 Km. de San Juan Opico | A 33.8 Km. de San Juan Opico | A 21.3 Km. de San Juan Opico

2 |las poblaciones vecinales son|las poblaciones vecinas son San| Sus poblaciones vecinas: Ciu-

Colén, San Salvador, Antiguo|Salvador, Nuevo Cuscatlén y|dad Arce, Sacacoyo, Jayaque,

Cuscatlan, Nuevo Cuscatlén, | Nueva San Salvador. Tanigue y Nueva San Salvador.
Zaragoza y La Libertad, A 7 Km. de San Salvador A 195 Km. de San Salvador
A 12 Km. de San Salvador A B Km. de Nva. San Salvador A 7.5 Km. de Nva. San Salvador
A B2 Km. de Santa Ana A B7 Km. de Santa Ana A 445 Km. de Santa Ana
A 175 Km. de San Miguel A 168 Km. De San Miguel A 1805 Km. de San Miguel

) Cuenta con sutninistro | Cuenta con suministro constante | Este servicio no esta disponible

constanite de energia eléctrica | de encrgla eléctrica en voltajes de | en todo el municipio y donde la

en voltajes de 110 y 220 voltlos. | 110 y 220 voltios, poseen es irregular,
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No. del MUNICIFIOS
factor Nuevza San Salvador Antiguo Cuscatisn Coldn
4 La carretera Panamericana|la carretera Panamericana) Se une por la carretera

atraviesa el municipio de Osste

a Este; por carretera

pavimentada se une con el
municipio y puerte de La
Libertad y carreteras
mejoradas 1a unen con las
poblaciones de Quezaltepeque y
Juan caminos

San Oyico;

vecinales unen cantones y

caserios det municipio,

atraviesa el municipio de Este a
Oeste: comunicandolo con las

cludades de Nusva San Salvador

y San Salvador. De esta
carcetera e desprende una
pavimentada que es la que

atraviesa la cludad de Antlguo
Cuscatlan; por caminos vecinales
8¢ unen a la cabecera municipal

los cantones y caserios,

Panamericana con la ciudad de
Nueva San Salvador y ciudad

Arce; otra con Armenia y

Sonsohate. Cantones Y
caserios se enlazan por
caminos wvecihales a |Ia

cabecera muriclpal,

| SBuministro de agua a través de

ANDA,

Suthinistro de agua a travée de

ANDA,

Alguros  sectores  poeeen

garvicio por ANDA,.

Actitud favorable por ser una
fuente generadora de empleo y
por tratarée de uha actividad
que no perjudica el medio

ambiente.

la comunidad muestra una
actitud positiva, ya que en este
municipio  existen dos zonas

industriales.

Actitud favorable, puesto que

la  ubicacién del proyecto

representa la apertura de
fuentes de trabajo para los

habitantes de |a regidn.

B.Calificacion y eeleccion de la localizacién del proyecto

Una vez evaluado los factores para cada una de las alternativas se procede a establecer una

escala comiin de calificacién, 1a cual se presenta a continuacién:

Malo { O — 2): No cummple con el criterio, < 26% det criterio

Regular (3 —B): cumple con un mtimo del criterio: 25% criterio < 50%
Bueno (6 — 8) : cumple un nivel de 50% < criterio < 5%

Excelente (9 —10): cumple a plenitud el criterio: 76% < criterio <100%

Se procede a calificar las diferentes alternativas en base a la escala anterior y al peso

asignado:
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Tabla No.6.8: Evaluacion por puntos para cada alternativa de localizacion

ALTERNATIVAS
No. de Fego Nugva San Salvador Antigue Cuscatiin Lourdes Colén
factor | asignado | Calificac. Velor | Calificac. Velor Calificac. Vslor
(%) ponderado ponderado ponderado

7 25 & 20 7 176 9 225
2 25 & 20 10 250 & 150
o] 15 & 120 9 155 7 1.05
4 15 & 120 & 120 5] 075
5 10 7 0.70 (=] 0.20 & 0.60
] 10 7 0.70 7 0.70 & 0.e0

TOTAL o0 280 &40 6.95

Se observa en la tabla anterior que la primera opcién de macrolocalizacién del proyecto es el
Municipio de Antiguo Cuscatidn (ver anexo No.18), teniéndose como segunda el municlpio de

Nueva San Salvador.

3. MICROLOCALIZACION
Una vez establecida la macrolocalizacién del proyecto se procede a determinar la
microfocalizacién (ubicacién especifica) del mismo, Io que se logra a través del procedimiento

utilizado para determinar 1a macrolocalizacién,

A continuacién ee listan los factores a considerarse para establecer la ubicacion especifica

del proyecto de jugo natural de limén pérsico:

* Costo del terreno o alquiler de local: se deberdn evaluar ambas opciones para determinar
cudl de elias es la que repreeenta mayores ventajas para el proyecto, debe de tomarse en
cuehta que el costo del terreno debe de ser acorde con las caracteristicas que presenta y
adecuado para futuras expansiones; si se considera el alquiler de un local, éste debe
satisfacer las necesidades de espacio y que con pequetias modificaciones resulte

funcional para los objetivos del proyecto.
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G. APLICACION DE LA INGENIERIA DEL FROYECTO PARA FROCESADORA DE JUGO NATURAL
DE LIMON

1. DISERO DEL FRODUCTO
a. EVALUACION TECNICA DE LA MATERIA FRIMA BASICA

La fruta citrica es bastante compleja. Estd compuesta por una céscara gruesa que le
proporciona proteccidn contra los dafios. La superficie exterior se corloce como et pericarpio o
flavedo y contiene el aceite y los pigmentos de |a cdscara. Seguidamente estéd la capa interior
blanca y esponjosa liamada mesocarpio o albedo, que es rica en pectina. Debajo del albedo
estan los segmentos pulposos qﬁe contienen el jugo. Estos segmentos esga’n separados por
tembranas fibroeas; en el centro ee encuentra el nicleo medular. La médula y las membranas se

conocen como ¢l “rag” (bagazo).

El jugo interlor que contiene el endocarpio esta dividido en varios segmentos donde se

encuentran los sacos de jugo individuales, Por Ultimo hay un centro esponjoso o placenta.

El fruto, de 99,04 + 11,63 g, esta unido fuertemente al arbol; elipsoldal, de 5,52 + 0,57 cm de
alto, 5,64 + 0,20 cm de ancho, y una réelacion D/A= 1,00, de base convexa y a veces un ligero o

pequefio cuello sobresaliente, pice con un pequefio pezon o manmiforme.

El epicarpio resultd verde, de 1,10 + 0,67 mm de ancho, superficie papilada, de adherencia fuerte,
con gldndulas de aceite visibles (83,10 + 9,46 por cm®). Mesocarpio blarnco con un espesor de
1,4@ + 0,23 mm. Segmentos en niimero de 10,50 = 0,71 de fuerte adherencia y delicada tersura.
Eje solido, con seccion transversal redondeada y un didmetro de 3,867 + 0,55 mm. Pulpa verde
claro, uniforme, de textura firme y con vesiculas de tamatio pequefias y largas. Jugo en alto
contenido (50,64 + 6,81 gy 5160 x 5,89 cc), verde dlaro, sabor muy acido y fuerte aroma. Sin

semitlas.

107



1 i L1 em,

i
7
!
i
1
i

LT3 X194

K2 am
——

"/ A
VISTA LATEAAL VIRTA SUMERIDR A u
AHEHG J

DEL -I.I.:--i—
SEGNENTO GROSOR

,——\ pesR0soR
YE-RCY-£-00104

LiHa  TAUITI

-,

o, g e 0P

COAYE LATERAL, CORTE HORIZONTEL

Figura 2: Descripcion del limdn pérsico

Cuadro No. 6.4: Composicion Quimica del Limdn Péreico (para 100 g)

Agua 875 %
Eneargla 37 Keal
Protelnas 0.8g
Lipidos 0.6 g
Gliicidos 9.6 g
Celulosa 124
Caicio 16 mg
Fésforo 13 mg
Hierro 0.2 mg
- Potasio 120 mg
Yitamina C 42 -390 mg

Fuente: Kagawa , 19863

Los limones que se utilizan en la industria, deben cumplir con los siguientes requisitos:

a. Estar secos y limpios.

b. Sin pedinculo.

c. Sin rasgaduras.,

d. No estar eobremaduros.

e. No tener méas de 48 horas de cosechados.

f.  Coloracién verde-amarilio (no mds del 0% de coloracién amarilla)

g. Tamafio seccién transversal: 5-7 cm.

h. Estar libre de restos de insecticidas, fungicidas u otras sustancias nocivas.
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b DESCRIFCION DEL PRODUCTO JUGO NATURAL DE LIMON

v | Definicién |

Jugo congelado de liméon: jugo congelado preservado de esta tinica manera y conservado a |a
Temperatura méxima de ~15 °C en las etapas de elaboracién, distribucién y expendio, destinado
a consumirse dentro de las 24 horas después de ser descongelado.

v' Caracteristicas y propiedades

Color: Yerde claro

Olor: Caracteristico del fruto

Sabor: Acido

Propiedades: Medicinales

v Presentacion de los productos

TAMANO: Galén (5785 Lte.)
COLOR DEL ENVASE: Sin color
MATERIAL DEL ENVASE: Plastico
ROTULACION DEL ENVASE; Etiquetas pegadas al envase
CONTENIDO DE LA ROTULACION:
Nombre comercial del producto
FPeso neto (0z.)
Volumen (ml)
Marcado de la fecha de duracién minima
Inatrucciones para el ugo
Nombre y direccidn del fabricante

ldéntificacion det lote de produceién

DURACION: Un afio, bajo las condiciones de temperatura adecuadas (-15 °C).
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2. FROCESO PRODUCTIVO FARA JUGO NATURAL DE LIMON
a. DESCRIFCION DEL PROCESO FRODUCTIVO

Las operacionies que se ven involucradas en el proceso productivo del jugo de limén son:

RECIBO E INSPECCION
Los limones son inspeccionados visualmente para verificar aspectos de calidad relacionados con:
tamafio, madurez, color, presencia de enfermedades, magulladuras y lesiones o defectos en la

superficie de la corteza del fruto.

En esta fase se descartan, de manera manual, los limones golpeédoa, amarillos, enfermos, etc.,
es decir, los que no estén en condicicnes de ser procesados. Mientras se realiza ia seleccién, se
van esecogiendo al azar algunos limones hasta completar una muestra que es llevada a control de

calidad, donde se le extrae el jugo y se obtiene el rendimiento.

ALMACENAJE
Los limones contenidos en jabas son pesados antes de ser almacenados, con el objetivo de

mantener un control de las existencias de materia prima, mientras esperan ser procesados.

PESADO
Los limones que salen de |a bodega de materia prima también son pesados, con la finalidad de

verificar la cantidad de frutos que sale de aimacenaje ¢ ingresa al proceso.

LAVADO
Los limones se lavan cuidadosamente para eliminar las impurezas que pudieran traer del campo,
usando agua y cloro. Ei lavado se efectiia en tres etapas que son:

- el fruto se sumerge en una pila conteniendo agua, con el propésito de ablandar suciedades Yy
facllitar ia limpieza.

- el fruto e eumerge en una eequnda pila que contiene aqua clorada, para acegurar la’
aueencia de hongos y otros microorganismos.

- el fruto se coloca en una tercera pila la cual e encuentra seca, rociandolo con agua potable
mediante mangueras para quitar ef cloro que se e agregd antes.
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SELECCION
Los limones son seleccionados por el operario que se encuentra en la méquina extractora, esta
seleccion es manual como la primera y tiene como objetivo eliminar los frutos que se deterioran

durante et aimacenaje.

EXTRACCION
Los limones son puestos por el operario en la maquina extractora. En este proceso se exprimen
los limenes, separando el jugo del bagazo. El jugo extraido pasa inmediatamente a una tuberfa

para posteriormente proceder a su envasado y el bagazo es recogida en un recipiente.

ENVASADO
El envasado es realizado accionando manualmente un grifo ubicado en la misma maquina
extractora, depositando el jugo en galones pldsticos; ademée de econdmica, esta forma de

envasado es liviana,

SELLADO
Se colocan luego, manualmente tapas de presién a los envases, las cuales deben evitar el

derrame del producto durante el transporte.

ALMACENADO
Después de haber sido sellado et producto-se debe almacenar a temperaturas bajo cero (-15 °C),

en cuartos frios que lo mantienen escarchado.

El r;roducto terminado consiste en juge congelado de limdn, a una temperatura de -15 °C;

envasado en recipientes de plastico de capacidad de un galén, con tapadera hermética.

El procedimienta anteriorente descrito puede apreciarse en forma esquematica en la figura

No.3., 1a cual ee presenta a continuacién.
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Figura No.5: Froceso de fabricacion de jugo congelado de limon
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DIAGRAMA DE OPERACIONES DEL PROCESO

PROCESOQ: Elaboracién de jugo de limén METODO: Actual
No. PIEZA: _D[BU.JO No.:1

FECHA: 22/02/02

Limén pérsico

Pesado

Lavado

1 Seleccidn

Extraccién

Envasado
N/

/ \ SIMBOLO CANTIDAD

N2 /| seliado O .

Almacenar C) o
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¢. SELECCION DEL PROCESO DE PRODUCCION

El proceso utllizado para la produccién de jugo natural'de iimén pérsico es por PROCESO, ya que
resulta conveniente separar cada una de lae dreas identificadas y disponer las operaciones una
a contlhuacién de la otra. Para la eleccidn del proceso ee tomaron en cuenta.los siguientes

aspectos:

+ Tecnologia utilizada; de uso sencillo de manera tal que cuzlquier operarto pueda manipularia
sin necesidad de poseer algln tipo de especializacién.

¢ Flexibilidad; el proceso puede adaptarse facilmente a los cambios que pudieran surgir en el
thercado.

¢+ Facilidad de control; permite el seguimiento de las operaciones del proceso con lo que brinda
mayor facilidad para determinar aquelias que han de controlarse.

¢ Reduccidn en lae distancias de recorrido; ya que lae operaciones estén diepuestas de
manera secuencial.

¢+ Costos de produccién: el proceso requiere solamente de un equipo principal aunado a que el
producto no contiene ningin tipo de aditivos.

+ DBaja inversion: debido a que el proceso es semi-tmecanico.

3. PLANIFICACION DE LA PRODUCCION FARA JUGO NATURAL DE LIMON

a. POLITICAS DE INVENTARIO DE FRODUCTO TERMINADO

Se establece como politica de inventario de producto terminado un volumen equivalente a tres
dias de venta del préximo tes, ya que se trata de mantener un minimo de inventario ¥ no incurrir
en grandes costos de almacenamiento; ademas se establece, pritmero que entra primero que sale

(PEFS), por la naturaleza perecedera del producto.
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b. FRONOSTICO DE VENTAS
Por tratarse de un producto nuevo en el mercado, el prondstico de ventas partir‘é de las

estimaciones hechas de la demanda del producto.

El proyecto debe satisfacer, al mercado consumidor, al primer afio de funcionamiento un volumen

de 52495 its. de jugo de limén.

El prondstico realizado para el primer afio de operaciones ge muestra enla tabla siguiente:

Tabla No. 6.9: Frondstico de ventas mensual

MES VENTAS MES VENTAS
JUGO DE LIMON (LT5) JUGO DE LIMON {LTS)

Enero 453212 Julio 453212
Febrero 415444 Agosto 424866
Marzo 455212 Septiembre 4345.27
Abril 367118 Octubre 4720.95
Mayo 453212 Novietmbre 4243.27
Juhio 434327 Diciembre 4345.27
TOTAL 2,495

¢. PRONOSTICO DE FRODUCCION
Fara establecer el nivel de pr‘oduccién a realizarse, se utilizan los proné@ticoe de venta
presentados anteriormente. Para el pr‘onéatico de cantidades a producir se hace uso de la

siguiente relacién:

P=FV+If—1Ii
Donde : P: Produccién If: inventario final
PV: Prondstico de ventas iz inventario inicial

El inventario final se establece de la siguiente forma:

l f = I i ! - Z rs 5 ! : E/ X F - g - rd 5,5 - 5 rl ! -
Dias hibiles
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d. UNIDADES FLANIFICAPDAS A FRODUCIR (U.F.F)
Para el proceso de fabricacidn del jugo de limén, ee considera que se tendra un 0.2% de unidades
defectuosas (porcentaje determinado sobre la base de procesos gimilares), resultado

Unicamente de las condiciones de etvasado del producto.

Las unidades planificadas a producir en litros de jugo éon lae que ee muestran a continuacion y

vienen determinadas por et uso de la férmula:
U.P.P = Prondstico de Produccion/ (1- % unidades defectuosas)

Tabla No. 6.12: Unidades Flanificadas a Producir mensualmente de Jugo de Limdn (Lts).

MES UFF MES UFF
Enero 5,061 Julie 4,481
Febrero 4,262 Agosto 4,305
Marzo 4,407 Septiembre 4,389
Abril 4,059 . Octubre 4635
Mayo 4,421 Noviembre 4,527
Junio 4,400 Diciembre 4,352
TOTAL 53,169

e. BALANCE DE MATERIALES

El balance de materiales nos ayuda a determinar los requerimientos de éstos para producir una

cantidad determinada de jugo de limdn, para el caso ee ha elaborado para 53,169 litros.

Las mermas consideradas en el proceso se han obtenido a través de la base de procesos

similares (Jugos Rabinal), obteniendo:

Tabla No. 6.13: Degperdicios considerados en el proceso de produccion de jugo

‘ OFERACION PORCENTAJUE DE DESPERDICIO (%)
? Seleccidn ‘ 2
Extraccion 50
Envasado 020
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DIAGRAMA DE BALANCE DE MATERIALES FARA JUGO NATURAL DE LIMON
FPERSICO

105,869 Kg.

PESADO

l

LAYADO

I

SELECCION

2% Deep;dicio

EXTRACCION

103,752 Kg

50 % Bagazo ™

ENVASADO

51,876 Kg

<

0.2% Desperdicio

SELLADO

l

51,772 Kg.
53,169 Lt.

* El bagazo puede ser utilizado como alimento para ganado (ver anexo No.19)
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4. REQUERIMIENTOS FRODUCTIVOS FARA JUGO NATURAL DE LIMON

Fara determinar los requerimientos de materia prima, materiales y suministros para {a
elaboracion de un producto, se toman en cuenta los requerimientos obtenidos en el balance de

materiales, en los cuales se consideran los deapsrdfcioe de cada uno de allos.

4. REQUERIMIENTO DE MATERIA FRIMA Y MATERIALES

s [imon Fresco

Partiendo de la relacion del balance de que para 1 Lt. de jugo de limén se requiere de 2 kg de limédn

freeco, y teniendo las unidades planificadas a producir mensualmente, los requerimientos de

materia prima son los siguientes:

Tabla No.&. 14 Requerimiento mensual de limon pérs:’ca

MES UF.F (LT3) Kg. dz limdn fresco
Enero B,0&1 10122
Febrero 4262 8,524
Marzo 4407 5,614
Abril 4,052 &ie
Mayo 4,421 £,842
Junio 4,400 5,800
Julio 4.481 : 8,262
Agosto 4,305 8,610
Septiembre 4,569 8,778
Octubre: 4635 2,270
Noviembre 4,397 8,794
Diclembre- 4,352 8704

*  Cloro
Para garantizar \a eliminacién de bacterias en tos limones a procesar, es necesario aplicar una

proporcién de clore de 2 mi. por litro de agua (0.002 lts. por litro de agua), durante el lavado de

los mismos.
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Por lo tanto, si el volumen de agua de la pila de lavado e de 1125450 I¥s. y la capacidad de 1a

misma es de 120 kgs. de limones (4 jabas de 30 Kg. c/u) se tienen 9.373 Its. / kg.

El requerimiento de cloro ee:

9.372 Its. de agua / kg. x 0.002 Its. de dloro / \ts. agua
= 0.0166 its. de cloro / Kg.

El requerimiento mensuat de cloro es el siguiente:

Tabla No. 6.15: Requerimiento mensual de cloro

MES Kg. de Limon fresco Lts. de cloro
Enero 10,122 191
Febrero 5524 161
Marzo 5,614 166
Abril a18 153
Mayo . 8,842 167
Junio 5,600 o6
Julio 8,962 169
Agosto 8,610 162
Septiembre 8,778 165
Octubre 9270 175
Noviembre 8,794 166
Diciembre 8704 164

8 Fnvases Fldsticos

Fara determinar el requerimiento de materiales para el envasado del jugo de limdn, ee considera

el tamatio del miemo, para el caso son galones plasticos, los cuales tienen capacidad de 3.7865

its cada uno y considerando el O.5% de envases defectuosos;

envasado son los siguientes:

120
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Takla No. 6.16: Reqberfmienta de Envases Flisticos

MES UPF { Its) Envases Flisticos
Enerp 5,081 1,344
Febrerc 4,262 1,152
Marzo 4,407 1,170
Abril 4,059 1,078
Mayo 4421 1174
Junio 4,400 1,168
Julio 4,451 1,120
Agosto 4,505 1145
Septiembre 4,369 1165
Octubre 4635 1,25
Noviembre 4,397 1,168
Diciembre 4,352 1,156

b. REQUERIMIENTOS DE MAQUINARIA Y EQUIFO

:Para el proceso de elaboracion de jugo natural de limén, se utiliza basicamente una sola

maquinaria denominada extractor 6 exprimidor y ciertos equipos auxiliares.

Tabla No.6.17: Requerimientos de maquinaria y equipo

OPERACION EQUIFO CAFACIDAD CANTIPAD
Pesado Bascula 500 Ib. 1
Extraccion Extractor de Jugo 32 frutasiminuto 1
Refrigerado Cuarto Frio -8 cC 1

Factores considerados en la seleccion de maquinaria y equipo:

Para poder decidir sobre la compra de maquinaria o equipo, e deben tomar en cuenta una serie
de factores, que inciden directamente en la eleccién. Se debe comparar toda la informacién
recabada respecto a las maquinarias y equipos, para poder tener més elementos de juicio que

permitan evaluar y decidir entre las alternativas.

Para scleccionar la maquinaria y el equipo a utilizar, se tomaron en cuenta los siguientes

factores:
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" Costo de la maquinaria y equipo: juega un papel muy importante en la seleccidn de la
maquinaria y ademas influye directamente en la inversién inicial.

* (osto de operacion: factor importante entre una maquinaria y otra, para el caso se
pretende que el costo de fabricacion del producto sea bajo.

Y Garantias y Servicios que ofrecen los provesdores: e proporcionado por el tabricante y
debe de considerarse en el costo anual de mantenimiento.

Y Capacidad: debe ser acorde a las necesidades productivas que se tienen.

a Aapéatas de seguridad para el operario: referido a que su uso no representa riesgos

fisicos para el operario.

Especificaciones de Maquinaria y Equlpo:

Las especificaciones de maquinaria y equipo se muestran en los siguientes cuadros:

Cuadro No.8.5: Egpecificacionss de magquinaria y equipo

NOMBEE ESPECIFICACIONES
Motor monofasico 0.5 CY
Consumio : 280 W
Voltaje : 220 VIS0 Hz, 118 V/60 Hz, 240 V/50 Hz
Produccién : B2 frutas/minuto
Didmetro Fruta: Todos los tamafios hasta 82 mm
Feso :65 Kg
Dimensiones : Alto 95 cm.Largo 56 em. Ancha 52 om
Seguridad : Sistema de paro automético por detectorss
inductivos
Capacidad Alimentador : 15 Rg
Capacldad Dispensador : 7 litros de jugo
Sistetma Allmentacion : Flato giratorio de rodillos libres
Accesorlos Opcionales : Contador de limones, Mueble
saporte hoxidable
Congelador Dimengianes:Alto 0.94 mt. Largo 1.20 mt. Ancho 0.65 mt
(ver anexo No,20 b) Capacidad 1 - 16 C
Acabado : Ligo de lamlna galvanizada -
Pusrta : Abatible '
Béascula con ruedas Superficle de Flataforma : 46 em X 71 cm
(ver anexo No. 20¢) Capacidad ; 300 Kg

Sistema de Pesaje : Hibrido (electromecanico)

Extractor de jugo
{ver anexo No.20 a)
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¢. REQUERIMIENTO DE PERSONAL

El requerimiento de personal para el 4rea de produccion de la empresa, se calcula en base a las

operaciones realizadas en cada area de trabajo.

Tabla No. 6.18: Requerimiento de mano de obra

AREA DE TRABAJO OFERACIONES CANTIDAD DE
OFERARIOS
Recibo de Materia Prima » Reciblr, Inspeccionar y pesar los 1
limones
Produccién *  lavado de la materia prima 1
s Seleccidn, extraccidn, envasado y
sellado de producto terminado 1
Almacén de producto »  Almacenamiento de producto 1
terminado terminado
TOTAL 4

El requerimiento de pereonal administrativo es el siguiente:

Tabla No.6.19: Requerimiento de personal administrativo

UNIDAD

TOTAL DE FERSONAS

Gerente

Supervisor de produccibn

Encargado de contabilidad

Secrataria

Encargados de comercializacién

TOTAL

ml\)—s.—n.—n_\

5. MANEJO DE MATERIALES FARA JUGO NATURAL DE LIMON

El manejo de materiales se reallza tanto para la materia prima (limones) como para el producto

terminado (jugo) y este debe abarcar todos los recorridos dentro del proceso de produccion que

se detallan a continuacion:
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o  De Recibo A Bodega De Materia Frima
Este recorrido comprende el manejo de la materia prima (limones), desde que el proveedor la

entrega en el Area de recibo, hasta que se almacena.

La materia prima se recibird a granel; se vaciara lenta y suavetmente en cajas plasticas (ver
anexo No.21 a); teniendo las precauciones necesarias para evitar el dafio mecanico en las frutas.
Luego ee trasladara a la bodega de materia prima mediante el uso de carretillas manuales de

dos ruedas (ver anexo No.21b) y ee colocara sobre tarimas de madera (ver anexo No.21 ¢).

¢ De Bodega De Materia Prima A Produccién
El manejo de la materia prima durante su almacenamiento en bodega, sera siempre dentro de las

jabas, las cuales permiten un buen manejo de los limones y 1a facilidad de estiba.

Para movilizar los limones de 1a bodega de materia prima al 4rea de produccion, se requiere de
las carretlillas mencionadas anteriormente. Cabe mencionar que dentro del drea de produccion,

las jabas conteniendo limones pueden ser movilizadas manualmente.

o De Produccidn A Bodega De Froducto Termminado
Este recorrido compreride el manejo del jugo de limén envasado desde el 4rea de produccién
hacia eu almacenamiento en la bodega de producto terminado y se realiza con la ayuda de la

carretilla de dos ruedas y jabas.

» De Bodega De Producto Terminado A Despacho
Este recorrido cofnprende el manejo del jugo envasado congelado, desde |a bodega de producto
terminado hacia el 4rea despacho. Este traslado se realizard auxilidndose de las jabas y la

catrretilla de dos ruedas.
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Tabla No.6.20; Equipo requerido para el manefo de materiales

CANTE LUGAR DE US0
oap | PESCRIPCION CECIBO BODEGA PROCESD| DESPACHD
MATERIA FRIMA | FRODUCTO TERMINADO
(3]0 Jabas X X X X X
3 Carretilla manual A X X X
1 Pallet X
Cuadro No. 6.6: Especificaciones del equipo de manefo de materiales
NOMBEE DESCRIPCION ESPECIFICACION

Jabas

Estas cajas plasticas pertiten manejar cantidades de
thateria pritna y producte terminado, arreglados o
aprisionades, como una gola masa; para que puedan
ser tomados y movidos comio un solo cbijeto.

Capacidad: 30 Kg
Volumen: 58.4 Lt
Dimensiones: 56 x 38 x
23 om

Carretilla manual
De dos ruedas

Este equipo de impulso manual conocido también como
plataforma con rodos, serd Gtil para trasladar mis
faclimente cualquier carga, en los recorridos analizados
anterlormente. v

Capacidad: 24 Kg
Ancho: 0.64mt
Altura: 1.40mt

Ruedas de 10 pulg.

Tarima

La tarima brinda mayor seguridad y proteccion a los
productos, debido a que ho se colocan directamente

sobre ¢l piso. Son elaborados de madera.

Large: 1.60 mt
Ancho: .20 mt
Alto: 015 me

6. DISTRIBUCION EN PLANTA PARA PROCESADORA DE JUGO NATURAL DE LIMON

FPara establecer una adecuada distribucién en planta es necesario considerar aspectos como las

4reas de servicio que formaran parte de las instalaciones, el requerimiento de espacio para

dichae 4reas y el andlisis relacional de actividades.

a. DETERMINACION DE AREAS

Para el proyecto se consideran 4reas de senicio aquellas requeridae para desarroliar
actividades adminietrativas, productivas, de mantenimiento de 1a planta, instalaciones para el

personal, entre otras.

FPara determinar las 4reas que han de conformar las instalaciones de la empresa se tomé en

cuenita los eervicios de administracion, de pereonal, fisicos de la planta y de produccién; a

continuacion se presenta un cuadro en el cual se detallan los servicios considerados.
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Cuadro No.6.7: Especificacion de dreas de servicios

SERVICIO DESCRIPCION
Administrativo Oficinas administrativas
Oficina de produccion
Servicios santtarios

Personales Vestlderos
Recoleccién de basura
Fisicos Bodega para implementos de aseo y

mantenimiento

Area de recibo

Area de produccién

Produccion Almacén de materia prima
Almacén de producto terminado
Area de despacho

b. REQUERIMIENTOS DE ESFACIO

Para determinar cada una de lag 4reas de servicio se considers el nlimero de personal para cada
una, asl como también maquinaria, mobiliario y equipo que requieren y otros factores que inciden
en la determinacion de las necesidades de espacio, tales como factor de pasillos, movimiento de

la maquinaria. espacio para el operador, entre otros,

i. Servicios de administracidn: comprende los servicios de recepcidn, comercializacién,

contabilidad, gerencia y oficina de produccién.

Para determinar el 4rea de los servicios administrativos se considerd el mobiliario y equipo
hecesario (ver anexo No.22), factor de pasillos, el espacio ocupado por cada pereona, el ancho de

la pared, entre otros; el area total de los servicios es de 37.8 m=.
ii. Servicios de personal:\as areas diepuestas para el uso del pereonal tienen que estar creadas

en funcidn del mismo, tomando como objetivo primordial la satisfaccién de las necesidades del

personal y el desarrollo de practicas de higiene.
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Los elementos de este servicio que se han conglderado necesarios son:

- Serviclos sanitarios para administracion
- Servicios sanitarios para produccién
- Vestideros para personal de produccién

Dentro de éstos se consideran servicios sanitarios separados para el personal femenino y

masculino de la empresa.

Tabla No.8.21: Egpacia requerido para accesorios de servicios de pereonzl

CANTIDAD ACCESORIOS DIMENSIONES (mts.) AREA (rn’)
4 Inodoro 0.85x1.20 408
4 Lavamarnos 050x0.60 1.20
TOTAL 528

El espacio requerido para los servicios sanitarios de pereonal es de 452 m® cada uno de ellos,
considerando factor de paslilos, espacio requerido para movimiento de pereonas y los
accesorios, ademas de tomar en cuenta que se requieren dos en el Area administrativa y dos en

el drea de produccién.

El drea requerida para vestideros es conslderada de 4.76 m? cada uno, ya que se considera uno

por cada sexo.

iii. Servicios fisicos de la planta: los elementos considerados y que formarén parte de las
instalaciones son el drea de recoleccién de basura y 4rea de bodega para implementos de aseo y

mantenimiento.

r'd
e Area de recoleccion de basura
4
Eeta se encontrard ubicada fuera de las instalaciones y en ella se ubicardn los
desperdicios que ee obtengan, ya sea generados por la materia prima o cuestiones de

papeleria. El drea total es de 3’
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Bodega para implementos de aseo y mantenimiento
Esta drea estd designada para guardar todos los utensilios de limpieza de la planta y
para almacenar herramientas basicas de mantenimiento para produccién, el 4rea

considerada es de 2 m.

v. Servicios de producaia’n: comprende lag areas de recibo, almacén de materia prima y

materiales, aimacén de producto terminado, despacho y area de produccién.

Area de recibo
Para el cdiculo de dicha 4drea se considerd 1a cantidad de materia prima y materiales a
recibir y su frecuencia. La cantidad a recibir de materia prima se determiné en base al

requerimiento promedio diario y al niimero de dias que ésta pasara en almacenamiento.

La materia prima basica se recibir dos veces por semana y serd transportada a través
de una carretilla de 2 ruedas y la unidad de carga serén las jabas. Los envases plasticos
y ¢l cloro se recibirdn con una frecuencia mensual y serd en las cantidades requeridas
para la produccién de un mes, éstos se trasladaran en una carretilla hasta el aimacén de

materia prima y materiales.

Considerando el 4rea de la jaba y de la carretilla; se determind un 4rea requerida de 0.51
m> En esta drea se requerird espacio para manlobrar las carretillas y vehiculos que
lleguen a dejar la materia prima y materiales, ademas de considerar espacio para

parqueo de un vehiculo.

Con todos los aspectos anteriormente mencionados se determina un area para recibo de

37.01 m? y considerando un factor de pasillos de 1.5, se calcula el drea de 5552 m-.
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Almacén de materia prima y materiales
En el almacén de materia prima se mantendré el limén, los envases ptasticos y el cloro; a

loa cuales se les debe de almacenar eegin sus caracteristicas.

Limon: dada su naturaleza perecedera se mantendra en almacenamiento durante tres
dias a temperatura ambiente; en lugar seco, ventilado y protegido de 1a lluvia. Su unidad
de manejo es 1a Jaba y su volumen esté determinado por el inventario de tres dias, se

utilizara para su almacenamiento una tarima de madera de 1.6 mt x 1.2 mt.

Envases plisticos: su volumen esta determinado porla produccién de un mes , éstos son
enviados en bolsas, por lo que se almacenara sobre dos pailets de 1 mt x 1 mt., con una

altura de 0.15 mt._

Cloro: su volumen esté determinado por la produccién mensual, eu unidad de manejo son
cajas de 4 galones y serdn almacenadas sobre dos tarimas de madera de 15 mt x 1.5

tt., con una separacion del piso de 0.1 mt.

Considerando el 4rea de los pallete mencionados anteriormente y el factor de pasillos se

determina un drea de 12.63 m>.

Almacén de producto terminado
En esta drea se almacenara et jugo de limén en la presentacién de aalones, el volumen a
almacenar viene dado por el inventario de tres dias, lo que nos proporciona un total de

153 galones a almacenar, utilizando para ello una carretilla manual de 0.6 x 0.5 x 1.2 mt.

Considerando las dimensiones de las jabas, el nimero de jabas necesarias para

almacenar los galones y el factor pasillo, ee determiné un 4rea requerida de 6.05 m?,
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o Areade despacho
Esta drea requiere eepacio para maniobrar las carretillas, parqueo para dos vehiculos y
espacio para maniobrar, por lo que el 4rea de despacho es de 28 m? y congiderando el

factor de pasillo, tenemos 42 m?.

o Areade produccion
Para determinar ésta area es hecesario considerar los espacios requeridos por la
magquinaria y el equipo, incluyendo el movimiento de sus partes, espacio para reclbo y
almacenamiento de materiales, para materiales en proceso, para aimacenar y remitir
desperdicios, para herramientas, espacio para operador, para su movimiento, entre

otros. /
2 @ o3y

Y

Tabla No. 6.22: Hofa de requerimiento de eapacio para drea de produccion

No\| Actividad | Maquinaria | Dimensicn | Cant: /f,-ga Equipo | Dimensién | Cant Area Espacio A’raa Opera| Sup

{LxA) Mt (m2) awiliar | (L x A) Mt (me) material (mz) ’r:'; Total
(nr}
()
1| Lavade - - - - Pileta [100x180 3% [450| Jaba | 0213|150 | 621

2 | Extraccion | Extractor | OB&x052 | | 1033| Mesa |100x075( 1 {075 Jaba (023 [ 150 | 279

3 | Envasado - - - - Mesa |180x076 | 1 1125 | Jaba | 9213 | 160 | 2.84
y sellado
SUB — TOTAL 164
MAS 100% DE PASILLO ' 1784
TOTAL 2368
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Tabla No.6.23: Hoja de plancamiento para dreas de servicio

Ssrvicios de | Estimacion| Servicios | Estimacion| Servicios) Eetimacion| Servicios | Estimacion
administracion|  (m’) de (nf) de () fisicos (m’)
produccion personal ]
Recibo 55.52 Sanitarios 1728 Area de 3
Oficina recoleccién
administrativa 37.80 de basura
Almacén de 1265 Vestideros 252 Bodega de 2
materia implementos
prima y de aseo
materiales
Almacén de 6.05
producto
terminado
Produscidn 25.68
Despacho 42
Oficina de 7.70
produccién
Sub-total 37.80 Sub-total | 14758 Sub- 26.20 Sub-total 5
total
SHB TOTAL 217.80
FUTURAS AMFLIACIONES ( 10%) 2178
TOTAL (nf) 259.58
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c. ANALISIS RELACIONAL

i. Carta de actividades relacionadas

Para elaborar la disposicion de los departamentos para la empresa de jugo natural de limén
se utilizé el flujo cualitativo, para lo cual se usaron valores de relacién de proximidad y ee
registraron en una carta de actividades relacionadas. Para su elab_oracién ge siguieron los

siguientes pasos:

L. Anotar todos loe departamentos para los cuales se prepararon las necesldades de

serviclos,

2. Definir los criterios para asighar relaciones de proximidad y registrar los criterios en un

cuadro de relaciones como las razones para establecer valores de relacion.

3. Eetablecer el valor de relacién para todos los pares de departamentos en la parte

superior del rombo y 1a razén del valor en |a parte inferior.

La clasificacion de proximidad a utilizar es |a siguiente:

Cuadro No.B8.8: Clasificacion de proximidad

VALOR FROXIMIPAD
A Absolutamente necesario
Especiaimente importante
Importante
Normal
No importante
No conveniente

X|CiO|l—|m

Las razones o motivos que se consideraron para establecer la relacién de proximidad son:
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Cuadre No.6.9: Razon del valor de proximidad

CLAVE RAZON ' JUSTIFICACION

1 Utilizan registros comunes Se refiere a que una o méas funciones de
trabajo requieren el utilizar formatos o

registros comunes a ellas.

2 Comparten el mismo espacio | Referido a la utilizacién de la misma
4rea o sector de trabajo para

desempefiar (as funciones.

] Usa de equipo comtin Trata de la utilizacién de equipo comtin

para realizar las actividades de trabajo.

4 Comparten mietno personal Se aplica cuando dos o més Areas
tienen que utilizar personal comin para

lograr un objetivo.

5 Flujo de informacién Referido a la secuencla necesaria de la
informacién cuando de ella depende |a

ejecucion de las actividades,

G Contacto directo Esta referido a la importancia de los
contactos directos entre una y otra

Area para realizar las funciones.

7 Ambientes no compatibles Referido a que un 4rea interfiere en alto
grado a 1a gjecucién de las actividades

de otra.

Continuando con el proceso descrito anteriormente, la carta de actividades relacionadas se

establecié de la siguiente manera:
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CARTA PE ACTIVIDADES RELACIONADAS

-No Actividad
1
1 {Oficina Administrativa o N
5 0 5
2 |Recibo PRNEEAN
5 {Almacén de M.F. y Materiales ESENG N
3'*/\"/1\5/%\
4 {Produccidn
5 |Oficina de Produccién N
7 \2
G |Almacénde P.T.
7 Despacho 2
& |Bafios Administrativos
9 |Bafios de Produccién 4<\ /\/\/
S NG N A
10 |Vestideros <\AT/8
LN Ag
11 [Bodega implementos aseo v 7 o
2
1]
12 |Recoleccién de basura "
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ii. Diagrama de actividades relacionadas

La elaboracién de un diagrama de relaciones no es mée que un método organizado para
trabajar manualmente con varias distribuciones tratando de maximizar los requicitos de
relacién de proximidad éepssiﬁcados en un diagrama de relaciones. Incluye la Hoja de
actividades relacionadas, el diagrama de bloques y el diagrama final. La elaboracién de
diagramas de relacionee se compone de dos fasee: en la primera se determina la ubicacion

relativa de los departamentos y en 1a segunda se establece ia verdadera distribucion.

Fase uno. La ublcacion relativa de los departamentos se determina sin tener en cuenta sus
areas. Todos loe departamentos se representan mediante plantillas de igual forma y tamafio.
En cada una de esas piantillas se escribe el nombre del departamento, sus claves y sus
relaciones con los demée departamentos, luege se unen las relaciones considerando a la

importancia en forma ascendente.

Fase dos. La segunda fase de los diagramas de relacién tiene en cuenta las Areas de los
demés departamentos y utiliza plantillas que representan una unidad de area. El primer paso
consiste en elegir una unidad de area en |a cual se puedan dividir aproximadamente as dreas
de los departamentos un niimero entero de veces. El resultado de 1a divisidn es el nimero de
plantillas de unidad de dreas requeridas para cada departamento y se marcan con las claves
correepondientes. La distribucion final ee determina tratando de adaptar las plantillas de
unidad a la configuracién general establecida con las plantillas de blogue originales, sin dejar

de considerar las restricciones précticas de la Instalacidn,

A continuacién en la tabla No. 6.24 se presenta la Hoja de: Actividades Relacionadas para

las Areas de servicio de la empresa de jugo natural de limén:
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Tabla No.6.24: Hoja de actividades relacionadas

GRADO DE.RELACION

N-|  AREA O ACTIVIDAD AT ET 1 0 U X

1 | Oficina Administrativa 781 4 2356 i giloi2

2| Recibo 34 | 5187, 9n 10 812

3| Almacén de MFPy Materiales| 247 | & | & L - 890,12
4 | Produccidn 237| 5| 16 " - 89,10,12
5 | Oficing de Froduccion 467 25 - Sion - ) B2

& | Almacén de F.T 345 1 z2 1 - 838710,12

7 Despacho - ) - - nz 2345659710
B | Baflos Administrativos - - | 4| 2510 | @ 1ze.7n

9| Bafios de Froduccioh 10 -1 4 512 |28 136,711
10| Vestideros - - | 4 1235868) 17 ane

11| Bodega Implementos Aseo - - 4 286681712 a1

12| Recoleccidn de Basura - - - 49 71| 12558810
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DIAGRAMA DE BLORUES FARA PROCESADORA DE JUGO DE LIMON

A=247 E=5 A=237 E=5
U=n U=@
Oficinas Admén Recibo Almacen MP y Mat Produccion
X=9,10,12 X=8,12 X=8,9,10,12 X=8,9,10,12
I=4 0=2,36 1=1,6,7 0=9,11 =6 0=1,11 I=1,6 0=11

[A=o E=1

A=1467 E=23 A=3,4,5 E=1
U=a U=@ U=11,12 u=9
Oficina Produccion Almacén PT Despacho Bafios Admén
X=8,12 X=8,9,10,12 X=2,3,4,56,89,10 X=1,3,6,7,11
=g 0=9,10,11 =2 O=11 =2 O=g =4 0=2,5,10

A=10 E=o [A=o E=e A=p E=n; =@ lE=a
U=28 U=1,7 U=1,7,12 U=7,11
Barios P_roduccién Vestideros Bodega Imp Aseo Recolec Basura
X=1,3,6,7,11 X=9,11,12 X=8,10 X=1,2,3,5,6,8,10
=4 0=512 I=4 0=23586,8 I=4 0=2,355,8 ] 0=4.9
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DIAGRAMA DE BLOQUES RELACIONAL FARA FROCESADORA DE JUGO DE LIMON

[A=o E=a

[A=10 = (A=
U=1,7,12 u=2,8 u=17 U=9
Bodega Imp Aseo Baiios Produccion Vestideros Baiios Admadn
=9,10 %X=1,3,6,7,11 X=9,11,12 X=1,3,8,7.11
I=4 0=2,3,5,6,8 I=4 0=512 =4 0=2,3,5,6,8 “[1=4 0=2,5,10

[A=2.4,7 E=5 A=2,37 E=5 [A=1,46,7
U=g U=a U=a U=11
Almacen MP y Mat Produccidn Oficina Produccién Oficinas Admodn
X=8,9,10,12 %=8,9,10,12 X=8,12 X=9,10,12
=8 O=1,11 1=1,6 O=11 =@ 0=9,10,11 I=4 0=2,3,6

E=1

A=g [A=a E=o
U=10 U=p U=11,12 U=7,11
Recibo Almacén PT Despacho Recolec Basura
X=8,12 X=8,9,1012 X=2,3,4,5,6,8,9,10 X=1,2,3,5,6,8,10
[=1,6,7 Q=911 [=2 0=11 =g O=p =g 0=49
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Tabla No. 6.25: Hafa de trabajo de requerimiento total de espacio

nf Tamafio del médulo
2m x 2m = 4 nf°
ACTIVIDAD O AREA Area Indlv. | Sub-Total | N® mddulos| Tamaho def
patron
Oficina administrativa 37.60 38 9% &x475
Recibo 5552 56 14 &x7
Almacén de M.F. y materiales 1263 15 3% 4x 325
Produccién 23.68 24 6 x4
Oficina de produccién 7.70 & 2 4% 2
Almacén de P.T. 6.05 7 1% 2x35
Despacho 42 42 10 % 6x7
Bafios administrativos &.64 9 2% 4x225
Bafios de produccién .64 o 2% 4x 225
Vestideros 262 10 2V 4x25
Bodega implementos de aeeo 2 2 Y2 2x%x1
Recoleccién de basura 3 3 % 2x15
SUB-TOTAL 21718 221
Area futura ampliacién (10%) 2172 221
JTOTAL 25852 243,10

d. Plano de Distribucion en Planta

Utllizando los procedimientos descritos anteriormente, ee desarrolla la distribucién de areas

de loa servicios de la empresa y se presenta a continuacion.
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7. ESPECIFICACIONES DE OBRA CIVIL FARA FROCESADORA DE JUGO NATURAL DE LIMON

La planta fisica de un proyecto de esta naturaleza puede ser muy sitrple dadas las
caracteristicas de ser un sistema sencillo de produccién, con volimenes pequetios y con

productos de gran simplicidad tecnoldgica.

Sin embargo, la simplicidad no debe confundirse hunca con el descuido de ios principios
béeicos que gobiernan la sanidad e higiene industrial y que deben rodear a un sistema de

produccién de alimentos,

Los lugares donde se realizan las labores de produccién incluyen diversos procesos desde |a
recepcién y conservacién de materias primas, hasta el almacenamiento de productos

terminados.

Un aspecto que se debe tener presente es el de los detalles de éonstruccién, altamente
determinantes de |a calidad de una planta fisica para cumplir con los objetivos de adecuarse
a una produccién de jugo natural. For otro lado, se debe considerar como un factor

Importante el costo de la construccidn.

A continuacion se describen las especificaciones para construir 4 adaptar locales para el

procesatniento de jugos:

" Clelo y paredes de |a sala de procesamiento deben ser de materiales lavables, no

absorbentes ni porogos,

* Los picos de la sala de procesamiento deben ser de material sdlido y lavable, para
mantener la higiene y sanidad del recinto. El piso debe tener también un drenaje
adecuado mediante una pendiente, evitando a toda costa que se formen lagunas en el

area de procesamiento. Al mismo tiempo se debe evitar que el piso sea resbaladizo.
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lluminacién en lo posible natural. En caso contrario debe contarse con una lluminacién
artificial que permita desarroilar las actividades ein limitaciones de ninguna
haturaleza. La fluminacion artificial debe estar protegida para evitar que en caso de

accidente caigan trozos de vidrio sobre el producto en elaboracién.

Suministro eléctrico y tomas de electricidad, en lo posible, en cada pared del 4rea de

procesamiento, en lugares altos alejados del piso himedo.

Unh 4rea para procesamiento, si fuera posible, equipada con un ventilador de techo y

red para mosquitos.

Agua potable, en el 4rea de procesamiento y alrededores.
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H. DETERMINACION DEL TAMANO Y LOCALIZACION FARA DESHIDRATADORA DE
" LIMON PERSICO

1. TAMARIO DEL PROYECTO

v Mercado consumidor

A través de una visita técnica realizada al pale de Guatemala, Caoperativa EL Limén; se
logré obtener datos histéricos de demanda de fimén deshidratado, y haciendo uso de i
téenica de miimos cuadrados para proyectarla, tenemos que en los préximos afios ia

demanda de limén deshidratado es la siguiente:

Tabla No.6.26: Proyeccion de la demanda de limon pérsico deshidratado

0 LIMON DESHIDRATADO (Ka.)
514,661

564,227

653,727

723,275

722,775

Fuente: Cooperativa Ef Limdn, Guatsmala

G h|W|O]| ==

Se observa que existe una demanda potencial que puede ser condicionante para

determinar el tamaflo del proyecto.

v Disponibilidad de materia prima
De la investigacion de campo llevada a cabo, se tiene la proyeccién de la produccién
haclonal de limon pérsico, de donde la dieponibilidad del fruto para agroindustria

corresponde a un porcentaje del 40%.
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v Posibilidad de financiamiento

Para nuestro caso el financiamiento se podré llevar a cabo por medio de |a Banca
Nacional, a través de lineas de créditos que e encuentran disponibles en el Banco
Multisectorial de Inversién (BMI), en las cuales se contempla una iinea de crédito para

agroindustria.

a. TAMANO ESTABLECIDO
Al analizar los factores condicionantes para determinar el tamafio del proyecto ce
establece que debe poeeer una capacidad para procesar 3,556,640 kilogramos anuales

de limdn deshidratado para los afios en andlisle.

Tabla No.6.29: Tamafio propuesto

Ao LIMON
DESHIDRATADO (KG./AND)
217,520 -
722,056
326,592
331,128
BB5,664

O|H|[A N )=

v’ Aprovechamiento de la capacidad instalada
Para determinar ¢l aprovechamiento de la capacldad instalada se establece, en primer

lugar, una polftica laboral, |a cual viene dada por los siguientes aspectos:

*  Jornhada de trabajo
Seglin el articulo 161 del Cédigo de trabajo, |a jornada diurna no excedera de &

horas diarias y 44 horas a la semana, de acuerdo a esto se tiene:

Jornada de trabajo : & horas.
Nimero de dias laborales a la semana : 5.5 dias
Turtos de trabajo al dia :1 turno

* Horario de trabajo: de 7:00 am. a 12:00 pm. y de 1:00 p.m. a 4:00 p.m.

145



» Dias de deecanso
El articulo 173 del Codigo de Trabajo establece que el dia de descanso es el

domingo, por lo tanto se considerara de esa manera.

* Dias de asueto
Se han considerado aquellos contemplados en el articulo 190 del Cédigo de

Trabajo.

Tomando de base |a informacién anterior se procede a establecer el Ticmpo Normal de

Operacion (TN.0), para lo cual se realizan los siguientes célculos:

TN.O =278 diae/afio * & horas/dia = 2,224 horas/afio

Para determinar el tiempo reai de operaclén ge estiman los tiempos improductivos del

operario, que ée detallan a continuacion:

Tiempo por necesldades fisiologicas, accidentes, otros, .15 minutos

Tiempo de receso durante jornada matutina . . 20 minutos
Tiempo de receso durante jornada vespertina, . 15 minutos
Tiempo de preparacién de equipo . . . 10 minutos
Total . . . . . . . 60 minutos

El tiempo improductive del operario se resta al Tiempo Normal de Operacién:
Tiempa normal por turto = 60 minutos/hora * & horae/ dia = 460 minutos/dia
Menos
Tiempo improductivo de operarlo = 60 minutos/dia

Total . . . . =420 minutos/dia = 7 horas/dia

Por lo tanto el tiempo real de operacién es el siguiente:

278 dias/afio * 7 horas/dia = 1,946 horas disponibles/afio
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V' Dias laborales por mes

Se establecieron el nimero de diae laborales por mes de igual manera que para el jugo

natural de limén, por lo que se consideran los mismos datos.

V' Eficiencia de trabajo del proyscto

El principal determinante de la eficiencia de la produccién es el clima y es imposible

anticiparlo en forma eegura, por lo que para determinar |a eficlencia del proyecto se ha

considerado el factor mano de obra.

* Capacidad de la mano de obra:

El proceso productivo depende directamente de 1a capacidad de la mano de obra,
por lo que la eficiencia del proyecto esta determinada en gran medida |-oor la

capacidad del operario, la cual se establece a través de la relacidn existente entre

el tiempo normal de operacién y el tiempo real de operacidn:

Eficiencia = [1,246 horas/afio] / [2,224 horas/afio]
Eficiencia = 87.5%

En la siguiente tabla ee muestra los datos del aprovechamiento de la capacidad

Inetalada para los afios proyectados del proyecto:

Tabla No.6.30: Aprovechamiento de la capacidad instalada

LIMON CAFACIDAD INSTALAPA | % de aprovechamiento de la
ANO | DESHIDRATADO (Kg./aFo) capacidad instalada

' {kg./afio)

1 MN7.520 583,616 82.7

2 522,056 263,616 £32.9

] 326,692 283,616 851

4 331,126 383,616 £6.5

5 385,664 283,616 875
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2. MACROLOCALIZACION FARA DESHIDRATADORA DE LIMON FERSICO

Fara determinar las diferentes alternativas de macrolocalizacion para el proyecto de
limén péreico deshidratado ee tomé en cuenta el clina de los departamentos de
nuestro pals, ya que es el factor determinante en relacion al tiempo de deshidratacién

de las frutas.

Para lo cual ee contacté con el Departamento de Meteorologia de 1a Direccién General
de Recursos Naturales Renovables, que forma parte del Ministerio de Agricultura y
Ganaderta (MAG), y por sugerencias de! Ing. Vaquero, jefe de dicho departamento, se
solicitaron datos relacionados al promedio de luz solar por dia, humedad relativa y
precipitacion fluvial de los departamentos de San Miguel, La Unidn, La Paz y Usulutan;

los cuales se presentan en el Anexo No. 23.

1. Proponer alternativas de localizacion

Tomando en cuenta que las caracteristicas de los departamentos arriba mencionados
gon eimilares se considera que es més conveniente tomar La Paz para la
macrolocalizacion del proyecto debido a que representa cercania con el mercado

abastecedor.

Como alternativas de macrolocalizaclén del proyecto ee presentan los municipios de

Santiago Nonualco, Zacatecoluca y San Luis La Herradura.

2. Seleccion de los factores locacionales a considerar
La seleccién de los factores locacionales que determinen la ubicacién del proyecto se
realizd a través de un andlisie de los mistmos y su grado de beneficio, tanto econdmico

cotto social, para el proyecto.

De acuerdo a lo anterior se seleccionaron los siguientes factores locacionales:
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* Disponibilidad de materia prima (mercado de abastecimiento)
= Disponibilidad de mano de obra

* Facilidades de transports

= Disponibilidad de energia eléctrica

= Suministro de agua

= Actitud de la comunidad

3. Ponderacion de los factores locacionales seleccionados
De acuerdo a la importancia que cada factor seleccionado guarda con respecto a la

localizacidn del proyecto ge han asignado las ponderaciones de la siguiente manera:

v’ Disponibilidad de materia prima: ee coneldera un factor de gran importancia para
determinar la localizacion del proyecto, ya que es el principal elemento para
mantener la operatividad del mismo, por lo que ee le asigné una ponderacién del

30%.

v Disponibilidad de mano de obra: debido a la naturaleza de proceso de
deshldrataclén se debe de considerar la mano de obra como un elemento importante

en la elaboracidn del producto, por lo que se le asigné 25% de ponderacién.

v’ Facilidades de transporte: se asign una ponderacién del 20%, ya que este factor
considera medios de transporte, estado y accesibilidad de carreteras, lo cual
influye en el estado en el que tanto la materia prima llega a las instalaciones donde

ee ubicara el proyecto, como el producto terminado llega al consumidor.

v' Dieponibilidad de energla eiéctrica: éeta se hace necesaria para el funcionamiento de

algunoe equipos de oficina, se le asignd una ponderacién de 10%.
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v' Suministro de agua: |a disponibilidad de agua potable, costos y calidad del servicio,
Fepresentan un factor Importante tanto para uso humano como para las
operaciones del proyecto; ésta ee vuelve necesaria para el mantenimiento higiénico
de las instalaciones por lo que si se tuviera ausencia de elia se puede reemplazar

por una pequefia cisterna. Se le asignd una ponderacién del 15%.

A continuacién se muestra una tabla resutmen con la ponderacién correspondiente para

cada factor:

Tabla No.8.51: Fonderacion de los factores locacionales seleccionados

Nimero Factor locacional Ponderacion (%)
1 Dieponibilidad de materia prima (mercado de
abastecimiento) 30
2 Disponibilidad de mano de obra 25
) Facilidadee de transporte 20
4 Suministro de agua 15
5 Disporibilidad de energfa eléctrica 10
TOTAL 100

4. Evaluacién de las alternativas de localizacidn

A continuacién se presenta un cuadro comparativo que nos permite visualizar las

caracteristicas de cada municipio:
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Tabla No.6.52: Comparacion de lag caractersticas de cada atternativas de localizacion

No. del MUNICIFIOS
factor Santiago Nonualco Zacatecoluca San Luis La Herradura

7 Mayor zona productora de limén | Zona  productora de  limén | Zona productora  de  limdn
pérsico. péreico. pérsico.

2 |Existe en la comutidad interés|Se muestra interée en la| La mayorla de eu poblacién se
en relacldn a mano de obra, ya | comunidad hacia la posibilidad | localiza en zonas 'rurales ¥
dque la mayorfa 6e dedica a la - | de generacién de empleos, thuestran  sntusiasme  con
bores derivadas del agro. proyectos que  representan

fuentes de trabajo.

3 La carretera del Litoral lo une|La carretera del Litoral to une| Se une por carretera pavimen-

coh la vila de San Rafzel
Obrajuelo, San Juan Nonualco,
Zacatecoluca y El Rosarie,

camines vecinales unen

cantones y caserios con la

cabecera tunicipal.

con la cludad de San Juan
Nonualca y con la villa de San
Rafael Obrajuelo. Por carretera
pavimentada con la ciudad de
Santlago Nonualce y Tecoluca.

Loe cantones y caserios ee
enlazan por camines vecinales a

la cabecera municipal.

tada con la cludad de San Pe-
dro Masahuat y con la carrete-
ra del Litoral, por carretera me-
Jjorada de tierra con la ciudad
de Zacatecoluca y con la villa de
San Rafael Obrajuelo. For cami-
hos vecinales se une la cabecera

municipal con los cantones y

caserfos.

4 | Algunos cantones y caserios ho | Suministran el servicio por | Algunos canteones y caserios no
cuentan con este servicio, en pozoe que existen en el drea Y a)cuentan coh eete servicio, en
otros lo suminlstra ANDA. través de ANDA. otros lo suministra ANDA.

& En algunos cantones y caserios | En la zana exiéte el tendido | En algunos cantones y caserios

no hay disponibilidad de este

servicio.

eléctrico,

ho hay dieponibilidad de este

servicio.

5, Calificacion y seleccion de Ia localizacidn del proyecto

Una vez evaluado los factores para cada una de las alternativas se procede a

establecer una escala comiin de calificacién, la cual se presenta a continuacién:
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Malo ( O —2): No cumple con el criterio, < 25% del criterlo

Regular (3 — 5): cumple con un minimo del criterio: 25% criterio <B50%

Bueno (6 — 8} : cumple un nhivel de 50% < criterio < 76%

Excelente (9 — 10): cumple a plenitud el criterio: 76% < criterio <100%

Se procede a calificar las diferentes alternativas en base a la escala anterior y al peso

asighado:

Tabla No. 6.33: Evaluacion por puntos para cada alternativa de localizacion

ALTERNATIVAS
No. de| Feso - - -
. Santiago Nonualco Zacatecoluca San Luis La Herradura
factor| asignado
(%) |cCalificac.| Velor |Calificac| Velor |Calificac.| Velor
7 ponderadgo| ponderado ponderado
7 30 9 2.7 7 ' 21 7 21
2 25 & 20 & 2.0 & 20
5 | 20 7 14 9 18 5 16
4 15 6 0.2 & 1.2 & 0.9
5 10 6 0.6 o 0.9 7 0.7
TOTAL o0 76 @ : 73

Se observa en la tabla anterior que la primera opcién de macrolocalizacién del proyecto

ee el Municipio de Zacatecoluca (ver anexo No.24), teniéndose como asegunda el

municipio de Santiago Nonualco.
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3. MICROLOCALIZACION

Una vez establecida la macrolocalizacion del proyecto se procede a determinar la

microlocalizacién (ubicacién especifica) del mismo, o que se logra a travée del

procedimiento utilizado para detertinar la macrolocalizacion.

A continuacidn se listan los factores a considerarse para establecer |a ubicacidn

especifica del proyecto de limén pérsico deshidratado:

Costo del terreno o alquiler del miemo: se deberan evaluar ambas opciones para
determinar cul de elias es la que representa mayores ventajas para el proyecto,
debe de tomarse en cuenta QUG el costo del terrenc debe de ser acorde con las
caracteristicas que presenta y adecuado para futuras expansiones; gi ee considera
el alquiler de un terreno, éote debe satisfacer las necesidades de espacio que se
requieren para la ejecucion del proyecto o se puede considerar el alguiler de
diferentes tervenos, en la misma zona, cuyas 4reas sumadas nos totalicen la

requerida.

Superficie disponible: no debe de olvidarse que uno de los factores a considerar para
la adquisicién o alquiler de terreno para el proyecto es la superficie del mismo, es
decir, aguelia area que ee enclentra disponible debe ser commparada con la requerida

por el proyecto y determinar si conviene o no para los objetivos que se pretenden.

Topografia del terreno: debe de considerarse un terreno plano, que no posea
desniveles muy pronunciados, ademés, puede tomaree en cuenta una inclinacién

aproximada de b grados.

Accesibilidad de transporte: referido tanto para la mano de obra como para la

materia prima y producto terminado.
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I, INGENIERIA DEL PROYECTO PARA DESHIDRATADORA DE LIMON PERSICO
1. DESCRIFCION DEL PROPUCTO LIMON FERSICO DESHIDRATADO

a. DEFINICION

Limén pérsico deshidratado: fruto obtenido por la evaporacién del agua de su euperficie y

traspasada al aire circundante a través de medios naturales.

b. CARACTERISTICAS Y PROFPIEDADES

Color: Naranja — marrén y marrén oscuro a hegro
Olor: Caracteristico del fruto

Sabor: Acido

Propiedades: Medicinales

¢. PRESENTACION DE LOS PRODUCTOS

TAMANO: Sacos de 15 Kge.

COLOR DEL. SACO:  Blanco

MATERIAL DEL SACO: Palietileno

ROTULACION DEL SACO: Impresa en el mismo

CONTENIDO DE LA ROTULACION:

Rotulacion frontal:  Nombre comercial del producto
Peso neto (0z.).
Marcado de la fecha de duracién minima
Nombre y direccion del fabricante
Identificacién del lote de produccion

DURACION: Dos afios, bajo condiciones de temperatura ambiente.
2. PROCESO FRODUCTIVO FARA LIMON DESHIDRATADO

a. DESCRIFCION DEL FROCESO PRODUCTIVO

El proceso de deshidratar el limén al sol esta formado por las siguientes etapas:
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INSPECCION VISUAL

En esta opsracién e¢ inspeccionan los limones que iniciarén el proceso de sacado, los cuales
tienen que cumplir las condiciones siguientes: estar libree de golpes o dafios flsicos
provocados por enfermedades de los citricos y de color verde - amarillo; al cumplir con las

caracter{sticas desecadas, éstos pueden pasar a la siguiente etapa.

FESADO
Es una manera de controlar y regietrar la salida de fruto al 4rea de secado, y se realiza
ubicando los fimones en sacos plasticos y posteriormente ee colocan cada uno en una bascula

para verificar su peso.

SECADO

Los sacos de limones pesados son lievados hacla las camas de secamiento, |las cuales son
superficies rectangulares de tierra que previamente han sido recublertas por una pelicula de
polietileno, la cual es sujetada por pledras ubicadas a su alrededor; el uso del polietileno es

con el propésito de asegurar el alslamiento de los limones con la humedad de Ia tierra. (Ver

Anexo No. 25 a).

Se forma una eola capa uniforme, evitando que queden los limones sobrepuestos a fin de
mantener homogeneidad en el deshidratado (Ver Anexo No.25 b), éstos son removidos dos
veces por semana; asl también gon rociados con agua para mantener un porcentaje mihimo de

humedad, cuando estén cambiando al color oscuro (Yer Anexo No. 25 c).

Lose limones permanecen la mayor parte del dfa cubiertos con el plastico negro, para absorber
mase los rayos del sol, se destapan para moverlos y rociarlos de agua, a la vez que se les
permite que les entre aire, durante la hoche permanecen cubiertos, para evitar que se dafien

con el rocio, lo cual puede provecar el desarrollo de hongos.

La duracién del secado dependera de las exigencias del comprador, por ejemplo:
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- Los palses drabes lo prefieren de color marrén oscuro a negro, para obtener este
color el eecado tiene una duracion aproximadamente de 40 dias. (Ver Anexo

No.25d)

- Para el mercado norteamericanc debe presentar un color naranja marrén, la

duracién del secado es aproximadamente 30 dias. (Ver Anexo No.26 e).

No se puede estandarizar la duracién del secado, porque estaré sujeto a las condiciones

climaticas que puedan presentarse,

RECOLECCION
Cuando el limdn presenta el color requerido, ge procede a su recoleccién con la ayuda del
plastico que esta bajo de ellos y se vierten los limones sobre los sacos que seran lievados a

limpisza.

LIMFIEZA

Los sacos eon vaciados sobre una mesa, en la cual el operario escoge el limén que no sufrié
dafios en el proceso de secado, es decir el que se encuentre entero, con el color deseado, que
satisfaga las exigencias del comprador. Luego es depositado en los eacos que seran llevados

\

a seleccién, (Ver Anexo No. 25 f).

CLASIFICACION
El saco de limones limpios se vierte sobre zarandas metélicas (ver anexo No. 25 g), 1as cuales

tienen agujeros con didmetros de 30, 40 y BO mm.




EMPAGUE
Los limones clasificados de acuerdo al tamafio, ee colocan en los sacos que contienen las
especificaciones siguientee: Nombre del producto, producido por, peso neto (kg). fecha de

empaque, fecha de expiracién, tamatio y lugar destino. (Ver Anexo No. 25 h).

FESADO

Se verifica el peso de los sacos el cual debe ser de 15 kg,

SELLADO

Para garantizar la calidad del producto se procede a sellarlo,

ALMACENAJE
Los sacos sellados se ubican en el 4rea de producto terminado, apilados sobre tarimas de 2 x

1 mt. (Ver Anexo No. 25 i).

El procego se puede observar graficamente en |a figura No. 4 a continuacion.
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Figura No.4: Froceso de elaboracion de limdn deshidratado
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DIAGRAMA DE OPERACIONES DEL PROCESO

METODO: Actual

PROCESO: Elaboracién de limén deshidratado
DIBUJO No:'1

No. PIEZA:
FECHA: 22/02/02

Limén pérsico ],

TN inepeceién vieual de s
N
@ Peoado del limén que llevan a secado
é Secado

!
@ Recoleccitn
@ Limpleza

!
7Y
\f Seleccldn

'
e Empague
e Pesado

Sellado

7
/

SIMBOLO CANTIDAD

<.
-

[

Almacenar O
(=]

() 5
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los paises Arabes y EE. UU. Esto nos da la pauta de que para exportar es necesario cumplir

con volimenes significativos para entrar a este mercado.
Caracteristicas finales del producto terminado

El limén deshidratado debe ser entero y presentar un color naranja- marrén (para EE. UU.) 6
de marrdn oscuro a negro (para los pafees Arabes). Los tamafios son establecidos por el pals

comprador,
Costos de inversion

Loe costos de los deshidratadores serdn esenclales para determinar o elegir entre un

sistema de secado y otro, ademde de los aspectos anteriores.

De acuerdo a todos los puntos antes mencionados, se elige el métode secado al sol, para el

fimén pérsico por las razones siguientes:

" Téenica sencilla y comprensible para cualquier agricultor.

*  Técnica tradicionalmente utilizada y que genera buenos resultados commo lo ha sido en el
caso de Guatemala, que repreaenta una alternativa de aprovechamiente para el pequefio
agricultor.

* Esta técnica permite deshidratar grandes vollimenes de limén al mismo tiempo. Loo
vollimenes que se pueden deshidratar esta determinado por un 40% de la produccidn
nacional, que representa el porcentaje de desaprovechatriento actual det limén que no se
comercializa en invierno,

* Se supera las limitaciones de contaminacion del producto, debido a que: los limones se
ponen a secar enteros, no es el caso de otras frutas que se cortan en trozos, |a
consistencia de su cascara lo protege.

" En cuanto a los costos de inversidn, se puede decir que estard determinado
princlpalmente por el costo del terreno, ya que ho se requiere de equipo especial para este

slatema.
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d. UNIPADES FLANIFICADAS A FRODUCIR (U.F.F)

Para el proceso de deshidratacién del limén, no ee tendran unidades defectuoeas, sino que un
0.5% de desperdicio que ee pudiera obtener debido a que el material de empaque pueda

presentar defectos como mal coside, roto o falta de peso, por lo que serd necesario cambiar

de empaque el limdn deshidratado.

Por lo tanto, las unidades planificadas a producir en Kgs de limén deshidratado son las que

6€ Muestran a continuacion y vienen determinadas por el uso de la férmula:

U.F.P = Frondstico de Froduccién/ (1- % unidades defectuosas)

Tabla No. 6.57: Unidades Flanificadas a Froducir de Limdn Deshidratado (Kgs).

MES UFF MES LFF
Enero 43,333 Julio 25,724
Febrero 26,254 Agosto 27,266
Marzo 23475 Septiembre 27515
Abrit 256,962 Octubre 25,623
Mayo 235,692 Noviembre 27,772
Junio 27667 Diciembre 26401

TOTAL 356,329

e. BALANCE DE MATERIALES

E! balance de materiales para el caso ee ha elaborado para 336,529 Kgs. y las mermas

consideradas en el proceso se han obtenido a través de la base de procesos similares

(Cooperativa el Limon, Guatemala)

..i&_




DIAGRAMA DE BALANCE DE MATERIALES FARA LIMON DESHIDRATADO

3,759,530 Kg

!

PESADO

l

SECADO
l 3,759,530 kg

|
90% Agua

RECOLECCION 375,953 kg.

l

LIMPIEZA

575,955 Kg

10% Te*

4
SELECCION

336,357 Kg

1% Desperdicio 4
\ 4

EMPAQUE

338,019 Kg

0.b Desperdicio < ' l
336,529 kg
* EHO% corresponde al limén deshidratado que presenta quebraduras; el cual
puede molerse en molino de martillo y destinarse para té.
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4 REQUERIMIENTOS FRODUCTIVOS FARA LIMON DESHIDEATADO

4. REQUERIMIENTO DE MATERIA PRIMA Y MATERIALES
Fartiendo de la relacion del balance de que para 1 kg. de limén deshidratado se requiere de

124 kilogramos de limén fresco, y teniendo las unidades planificadas a producir

mensualmente; los requerimientos de limén fresco son los siguientes:

Tabla No.6.35: Requerimiento mensual de limdn fresco

MES LEF (Kgs.) Kags. de Limdn fresco
Enero 43,533 484,562
Febrero 28,254 215,827
Marzo 25473 262,584
Abril 28,962 223964
Mayo 25,892 267068
Jurio 27,667 1,501
Julio 25,724 287546
Agosto 27,286 305,006
Septiembre 27515 307566
Octubre 25823 288,653
Noviembre 27,7792 0517
Diciembre 26401 29514

Para determinar el requerimiento de materiales para el empacado del limén deshidratado, se
tiene que la capacidad de los sacos de polietileno es de 15 kg. cada uno, por lo tanto, los

requerimientos de sacos, considerando el 0.5% de empaque defectuoso, son los siguientes:

Tabla No. 6.39: Requerimiento mensual de Sacos

MES U.PP (Kg5.) Cantidad de Sacos
Enero 435,535 - 2,903
Febrero 26,254 1,885
Marzo 25473 1573
Abril 26,282 1242
Mayo 23,892 1.601
Junio " 27,867 1,867
Julio 25,724 1,724
Agosto 27,286 1,825
Septiembre 27515 1,644
Octubre 25,823 1,730
Noviembre 27,779 1,661
Diciembre 26,401 1,762




b. REQUERIMIENTO DE EQUIFO

En el proceso productivo para elaborar limén deshidratado se utiliza el equipo que s muestra

en el siguiente cuadro:

Cuadro No.6.10: Especificaciones de equipo

NOMBRE

ESPECIFICACIONES

Bomba Rociadora de Eepalda
Matual (ver anexo No.26 a)

Capacldad : 21 Lt

Mesa Clasificadora Inclinada
{Ver anexo No.26 b)

Dimensiones : Atto 1.0 mt. Largo 1.5 mt. Ancho 1.0 mt

Zaranda Clasificadora (ver
anexo No.26 c)

Dimensiones : Atto 0.2 mt. Largo 2.0 mt. Ancho 1.0 mt

c. REQUERIMIENTO DE FERSONAL

El requerimiento de personal para el érea de produccion de la empresa, se calcula en base a

|las operaciones realizadas en cada 4rea de trabajo.

Tabla No.6.40: Reguerimiento de mano de obra para la deshidratacion del limon

AREA DE TRABAJO OFERACIONES CANTIDAD DE
OPERARIOS
Recibo de Materia Prima  |®  Recibir, inspeccionary pesar los limones 1
v Coocar los limones en las camas de
secado, verificar el proceso, remover los
limones peribdicamente y recolectarlos 14
Secado cuando ya estén secos.
* Limpieza de limones secos
*  (Clasificacién 1
2
* Empacado, pesado y sellado de producto 1
Producto terminado terminado.
*  Almacenamiento de producto terminado
1
TOTAL 20

El requerimiento de pergonal administrativo se determind en base a las funciones

desempefian y es el siguiente:

e
N

que



Tabla No. 6.41+ Requerimiento de personal administrativo

UNIDAD TOTAL DE PERSONAS
Cerente
Secretaria
Supenvisor de produccién

Encargado de comerclalizacién
Encargado de contabilidad
TOTAL

m—\_l_h_l._.h

5. MANEJO DE MATERIALES FARA EL LIMON DESHIDRATADO

* De Recibo a Camaras de Secamiento
Este recorrido comprende el manejo de la materia prima (limones), desde que el proveedor ia

entrega en el 4rea de recivo, hasta que se esparce sobre las cdmaras de secamiento.

La materia prima se recibird a granel y ee empacard en sacos de polietileno (ver anexo
No.27a) que gerdn llevados con la ayuda de carretillas manuales de una rueda (ver anexo
No.27b) inmediatamente hacla las cdmaras de secamiento; donde se vaciari lenta y

suavemente teniendo las precauciones necesarias para evitar el dafio mecahico en las frutas.

» De Cdmaras de Secamiento a Bodega de Producto Terminado
Este recorrido comprende el manejo del producto terminado (limones deshidratados), desde
que es recogido de las camaras de secamiento en el campo, hasta que es llevado a la bodega

de producto terminado, para su posterior limpieza, clasificacién y amacenamiento.

Para movilizar los limones deshidratados contenidos en sacos, desde el 4rea de secado hasta
la bodega de producto terminado, se haré ueo de las carretillas mencionadas anteriormente.
Cabe mencionar que dentro de la bodega de producto terminado, los sacos conteniendo
limones deshidratados serdn movilizados manualmente. Estos sacos permiten proteger el
limon deshidratado contra la abeorcién de humedad e invasidn de insectos: ademis de

facilitar 1a estiba de los miemos sobre pallets (ver anexo No. 27 ¢).



o De Bodega de Froducto Terminado a Despacho
Este recorrido comprende el mangjo del limén deshidratado empacado en sacos, desde ia
bodega de producto terminado hacia el 4rea de deepacho. Este traslado se realizara a través

de carretillas de dos ruedas.

Tabla No.6.42: Equipo requerido para el manejo de materiales

LUGAR DE Us0
BOPEGA
CANTIPAD ‘DEECKIFCMN RECIBO FRODUCTO | FROCESO | DESPACHO
TERMINADO
10 Carretilla de tres ruedas X X
4 Carretilla de dos ruedas . X
31 Fallets X

Cuadro No. 6.11 : Egpecificaciones del equipo de manejo de materiales

NOMBRE DESCRIPCION ESFECIFICACION
Sacos Estos cacoe permiten manejar cantidades de Capacidad: 15 Kg
materia prima y producto terminado, arreglados o) Materiak Polietileno

aprisionados, como una sola masea; para aue Dimensiones:

puedan ser tomados y movidos como un salo Largo: 80 cm

objeto. Facilitan empacar la producciéhn dado que Ancho: 85 cm

- 50 baratos y se les encuetitra facllmente.
Carretilla manual Este equipo de impulso manual, serd dtil para Capacidad: 45 Kg.
de una rueda trasladar mas ficilmente los sacos conteniendo| Rueda semi- neumdtica

materia prima o producto terminado, en los
recorridos analizados anteriormente,

Carretilla manual Este equipo de impulso manual conocido tamblén Capacidad: 24 Kg
de dos ruedas como plataforma con rodos, serd (il para Ancho: 0.64mt
tragladar mas facilmente cualquier carga, en los Altura: 1.40mt
recorridos analizades anteriormente. __ Ruedas de 10 pulg.
Pallets Estos equipos de cuatro entradas cuya funcién es Dimenslones:
el almacenamiento temporal facilitan la estiba de Largo: 1.80 mt
gacos que contlenen producte  terminado, Ancho: 1.20 mit
ayudando a evitar roturas y desgarros en los Alto: 0.15 mt
mismos.

6. DISTRIBUCION EN PLANTA PARA DESHIDRATACION DEL LIMON PERSICO
Para establecer la distribucién en planta para limén pérsico deshidratado se realizé el mismo

procedimiento que el utilizado para jugo de limén.

iy

o



a, DETERMINACION DE AREAS
Para determinar las dreas que han de conformar las instalaciones de la empresa se¢ tomd en
cuenta los servicios de administracion, de personal, flsicos de la planta y de produccidn; a

continuacién se presenta un cuadro en el cual ge detallan los servicios considerados.

Cuvadro No.6.12 : Especificacion de servicios

SERVICIO . DESCRIPCION
Administrativo Oficinas administrativas
Fersonales Servicios sanitarics
VYestideros

Recoleccién de basura
Fisicos Bodega para implementos de aseo y
mantenimiento

Area de recibo

Almacén de materiales
Producclén Area de producclén

Almacén de preducto terminado
Area de despacho

b. REQUERIMIENTOS DE ESFACIO

Para determinar cada una de las 4reas de servicio se considerd el nimero de personal para
cada unha, as{ como también mobiliario y equipo que requieren y otros factores que inciden en
la determinacion de las necesidades de espacio, tales como factor de pasillos, espacio para el

operador, entre otros.

i) Servicios de administracidn: comprende los servicios de recepcion, comercializacidn,

contabilidad y gerencia.

Para determinar el drea de los eerviclos administrativos se considerd el eepacio del
mobiliario y equipo necesario, factor de pasillos, el espacio ocupado por cada persona, el

ancho de la pared, entre otros; el area total de los servicios es de 51.5m=,

A0



if) Servicios de personal: \as 4reas dispuestas para el uso del pergonal tienen aue estar
creadas en funcién del mismo, tomande como objetivo primordial la eatisfaccidn de las

hecesidades del personal y el desarrollo de practicas de higiene.

Los elementos de este servicio que s¢ han considerado necesarios son:

-  Servicios sanitarios para administracion
- Servicios sanitarios para produccién

Dentro de éstos se consideran servicios sanitarios eeparados para el personal femenino y

masculino de la empresa.

Tabla No.6.45 : Espacia requerido para servicios de personal

CANTIDAD ACCESORIOCS DIMENSIONES (mts.) AREA {ni)
2 Inodoro 0.5 x1.20 2,04
2 Lavamanos 0.50 x 0860 0.80
TOTAL 2.84

El espacio requerido para los servicios de personal del Area administrativa es de 4.32 m? Y
para el drea de produccién es de 564 m® , considerando factor de pasilios, espacio requerido
para movimiento de personas y los accesorios, para cada uno de ¢ellos ya que se requieren doe

en el drea administrativa y dos en el drea de produccién,

iij) Servicios fisicos de la planta: los elementos considerados y que formaran parte de las
instalaciones son el drea de recoleccidn de basura y 4rea de bodega para implementos de

aseo ¥y mantenimiento.

Fd
" Area de recoleccién de basura
L4
Esta se encontrard ubicada fuera de las instalaciones y en élla se ubicarén los
deeperdicios que se obtengan, ya sea generados por la materia prima o cuestiones de

papeleria. El rea total es de 2m>,
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* Dodega para implementos de aseo y mantenimiento
Esta drea estd designada para guardar todos los utensilios de limpieza de 1a planta y
para almacenar herramientas bieicas de mantenimiento para produccidy, el érea

considerada es de 2 .

Iv) Servicios de produccidn: comprende las 4reas de recibo y despacho, almacén de materiales,

bodega de empaque y 4rea de produccién.

»  Area de recibo _
Para el célculo de dichas 4reas ee considerd la cantidad de materia prima y
materiales a recibir y su frecuencia. Los sacos se recibirdn con una frecuencia mensual
y serd en las cantidades requeridas para la produccién de un mes, éstos se

trasladaran en una carretilla hasta el almacén de materiales.

El mangjo de la materia prima serd a través de una carretilla de 3 ruedas al 4rea de
gecado. Conslderando el de 1a carretilla de dos y una rueda: se determind un 4rea

requerida de 0.51 m>,

En esta drea se requerird espacio para maniobrar las carretillas y vehfculos que
lleguen a dejar la materia prima y materiales, ademée de considerar egpacio para

parqueo de un vehiculo,

Con todos los aspectos anteriormente mencionados se determina un drea para recibo

de 35.51 m* y considerando un factor de pasillos de 1.5, se calcula el 4rea de 5327 ni.
*  Almacén de materiales

Para determinar el area requerida de almacenamiento se consideraron aspectos

como:
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- Materiales a ser almacenados

-  Métodos de almacenamiento

- Manejo de materiales

- Caracteristicas fisicas del espacio

En el almacén de materiales se mantendrén los sacos requeridos para movilizar los

limones y para producto terminado.

Sacos: su volumen esta determinado para la produccién de un mes, se almacenaran

sobre 5 pallets de 1.6 mt x 110 mt., con una altura de 0.15 mt.

Considerando el area de los pallets mencionados anteriormente y el factor de pasillos

se determina un drea de 7.92 m2.

Area de secado

Se debe de considerar que para este tipo de proyecto el drea requerida es abierta, es
decir, que ésta tiene que estar a la intemperie para que el proceso de secado al sol se
pueda llevar a cabo; por lo que ee considerara como 4rea de produccion |a requerida
para © camas de secamiento de 10 x 2 mt. cada una, con una distancia entre ellas de

1 mt., obteniendo asf un area de 170 m>.

Alo que se le debe agregar el 4rea para manejo de materiales y operarios, obteniendo
un area total miima de 200 m?, es decir que el drea de terrena establecida para el
secamiento del limon debe de ser mayor a la obtenida ya que se debe de considerar

futuras ampliaciones.

Bodega de empaque
En esta drea se almacenara el limén deshidratado en la presentacidn de eacos de 15
kilogramos, el volumen a almacenar viene dado por el inventario de quince dias,

utilizando para ello pallets de 1.60 x 110 mt., lo cual requiere un drea de 73.92 m?,
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También se debe considerar due en esta drea se llevardn a cabo las operaciones de

limpieza, clasificacion, empaque, pesado y sellado de) producto, por lo que se considera

un Area para ello de 14.24 m?

Considerando las dimensiones de los pallets necesarios para almacenar el producto, las areas

de limpieza, clasificacién, empaque, pesado y sellado del producto y el factor de pasilic, se

determiné un 4rea requerida de 176.32 m?.

n Area de despacho

Esta area requiere espacio para maniobrar carretillas de dos ruedas, espacio para

dos vehfculos y espacio para maniobrar, por lo que el drea de despacho es de 36 m? y

considerando el factor de paslllo, tenemos 54 m?.

Tabla No.6.44: Hoja de planeamiento para dreas de servicio

Servicios de | Estimacidn| Servicios | Estimacién| Servicios | Estimacidn| Servicios Estimacion
administracion (nf) de (nf) de (1) fisicos (nf)
produccion personal
Recibo 53.27 Area de 2
Ofigina recolecaitn
administrativa N80 Santbarios 12.22 de basura
Almacén de 792 Bodega de 2
materiales implementos
de aseo
Bodega de 176,32
empaque
Area de 200
secado |
Despacho 54
Sub-total NEO Sub-total 49151 Sub-total 19.92 Sub-total 4
SUB TOTAL 546,95
FUTURAS AMPLIACIONES (i 10%) 54.69
TOTAL (%) 60162
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c. ANALISIS RELACIONAL

i, Carta de actividades relacionadas
Para elaborar |a disposicién de los departamentos para la empresa de limén deshidratado se
utilizd el miemo procedimiento que el utilizado para [a de jugo de fimén.

La clasificacion de proximidad a utilizar es la siguiente:

Cuadro No.6.13 : Clasificacion de proximidad

VALOR FROXIMIPAD
A Absolutamente necesario
Especialmente importante
Importante
Normal
No importante
No convenierte

> |O]—|™

Las razones o motivos considerados para establecer la relacion de proximidad soM:

Cuadro No.6.14 : Razon del valor de proximidad

CLAVE RAZON JUSTIFICACION

1 Utilizan registros comunes | Se refiere a que una o mas funciones de trabajo requieren
el utilizar formatos o reglstros comunes a ellas.

2 Comparten el mismo espacio | Referido a la utllizacién de la misma drea o sector de
trabajo para desempefiar [as funciones.

3 Uso de equipo comin Trata de la utilizacién de equipo comiin para realizar las
actividades de trabajo.

4 Comparten mismo personial | Se aplica cuando dos o mas dreas tienen que utilizar
personal comin para lograr un objetivo.

5 Flujo de informacién Referido a la secuencia necesarla de la informacidh cuando
de ella depende la ejecucion de las actividades.

6 Contacto directo Esté referido a la importancia de los contactos directos
entre una y otra Area para realizar las funciones.

7 Amblerttes no compatibles | Referido a que un drea interfiere en alto grado a la
ejecucion de las actividades de otra.

Continuando con el proceso descrito anteriormente; la carta de actividades relacionadas se

establecié de la siguiente manera:



CARTA DE ACTIVIDADES RELACIONADAS

No Actividad
1
1 |Oficina Administrativa T &
1,5 3
2 |Recibo LN
29 /1 l'm
3 |Despacho <\/\
4 | Almacén de materiales
5 |Bafios Administrativos
6 |Bafios de Produccién
7 |Bodega implementos aseo 5
=} 0 -~ i
& |Bodega de empaque e N 7
Y 8
9 |Recoleccidn de basura s
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ii. Diagrama de actividades relacionadas
La elaboracién del diagrama de relaciones para limén deshidratado se realizé de igual manera
que para elaborar el del jugo de limén. Es necesario recordar que incluye 1a Hoja de actividades

relacionadas, el diagrama de bloques y el diagrama final.

A continuacidn se presenta la Hoja de Actividades Relacionadas para las dreas de servicio

de |la empreea de limén deshidratado:

Tabla No.6.45: Hoja de actividades relacionadas

GRADO DE RELACION

N-|  AREA 0 ACTWIDAD A / 7 u X

1 | Oficina Administrativa 8 | 234 - - &,7.9
2 | Recibo 5 3 14 &7 - 589
3 | Despacho 48 | 2 7 E,79 - 5
4| Almacén de materiales 3 81l 12 67 2 5

5 | Bafios admivistrativos 7 - - 7 & E3489
& | Bafios de produccion - - 7 2349 5 18
7 | Bodega Implementos Aseo T -1 - (234589 - 7

B8 | Bodega de empaque 23 | 14 - 7 - 56,9
9 | Recoleccion de basura - - - 36,7 4 1258




DIAGRAMA DE BLOQUES FARA DESHIDRATADORA DE LIMON

A=

E=8 [a=8 E=3 [A=4,8 E=2
U=p U= U=a
Oficina Admén Reclbo Despache
X=6,7,9 X=5,9 X=5
=2,3,4 Q=a [=1,4 0=6,7 =1 0=6,7,9

E=8 E=a =g E=n
U=g U=6 U=5
Almacén Materiales Barios Admén Bafios Produc
X=5 X=2,3,4,89 X=1,8
1=1,2 0=6,7 =@ o=7 =7 0=2349
A=g E=a A=23 E=1,4
U=p U=p
Bodega Aseo Bodega Empaque Basura
X=1 X=5,6,9 X=1,258
lFe 0=2,3,45.89 =g O=7 =g 0=36,7
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DIAGRAMA DE BLORUES RELACIONAL FARA DESHIDRATADORA DE LIMON

=8 “E=3

U=p
Recibo
X=50
=14 0=6,7

A=2,3
U=p

I=a

Bodega Empaque

X=5,6,9

E=1,4

0=7

Bafios Produc

X=1,8
=7 0=2,3,49

A=g
U=p
Bodega Aseo
X=1

=2 0=2,34,589

Ero

A=g

U=
Basura

X=1,2,58
0=3,6,7

[Aa=3

Almacén Maleriales

=5

=1,2 0=6,7

A=48
U=g

X=5

f=1

Despacho

E=2

0=6,7,9

A=5 =8
U=g

Oficina Admdén

X=6,7,9

=1

U=6

X=2,3,4,8,9

1=2,3.4 O=p

=g

Bafios Admédn

E=p

0=7




Tabla No.6.46: Hoja de trabgjo de requerimisﬂta total de espacfa

m? Tamatio del médulo
_ 5m x bm = 25 m*
ACTIVIPAD O AREA Area Indiv. | Sub-Total |N® mddulos | TamafFio del
patrén
Oficina administrativa 3150 32 17125 5x 64
Recibo b3.27 B4 2 4/25 10x64
Despacho | 54 B4 2 4/25 10 x54
Almacén de materiales 7.92 & 8125 5x16
Area de Secado 200 200 8 20 x 10
Batios administrativos &64 9 9/25 5x15
Bafios de produccién 1.28 - 12 12/25 5x 24
Bodega para implementos de aseo 2 2 225 5x04
Bodega de empaque 176.32 177 7 2/25 20x%x6
Recoleccion de basura 2 2 2/25 5x 04
SUB-TOTAL 546.95 550
Area futura ampliacién (10%) 54.69 55
TOTAL 601.62 605

4. Flano de Distribucién en Flanta

Utilizando los procedimientos descritos anteriormente, se desarrolla la distribucién de areas

de los servicios de la empresa y se presenta a continuacion.
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7. ESPECIFICACIONES DE OBRA CIVIL PARA DESHIDRATADORA DE LIMON PERSICO

La preparacidn del limén deshidratado para el mercado se realiza en una bodega de empaque

situada cerca del drea de secamiento y por él pasan grandes cantidades de producto.

Ya sean sencillas o complejas sus instalaciones, el almacén es un dmbito de resguardo donde
se llevan a cabo en forma ordenada la recepeidn, la descarga, el registro, la seleccidn, 1a

clasificacion y el embalaje del producto.

A continuacion ee describen las especificaciones para construir 6 adaptar las instalaciones

para almacenes de embalaje:

* Utilizar materiales relativamente baratos y de facil disponibilidad como |dminas
(planchas) de metal corrugado para paredes y techo.

* Suelo firme, de concreto reforzado y sin irregularidades para faciiitar loa movimientos
de las personas y del producto. Conviene tratar la euperficie para que rechace el polvo.

®*  Buena lluminacion y ventilacién, pero sin reducirse la proteccién contra el sol, la lluvia y
el polvo que arrastra el viento.

* Sininstalaciones de equipo fijo, a fin de disponer de mayor flexibllidad para modificar [a
distribucién segiin los vollimenes de productos embalados.

* Lugar limpio, adecuado en temperatura y humedad.

" Seguro respecto de |a entrada de agentes extrafios y, por supuesto, seguro respecto
de los robos.

* Facllitar \a circulacidn del personal y equipo de manejo.

Considerar la posibilidad de expansidn futura de las facilidades de almacenamiento.

A
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. EMPACADORA DE LIMON DE EXPORTACION
(OTRA ALTERNATIVA DE APROVECHAMIENTO DEL LIMON PERSICO)

1. TAMANO DE EMFACADORA

Y Mercado consumidor

El consumo mundial de limones frescos aumentard a un promedio anual de 2,2 por ciento.
Gran parte del crecimiento se dietribuird entre los palees productores en desarrolio,
especialmente en Asia y América del Sur. El consumo total, en el caso de los paises en
desarrolio en su conjunto, serd de 5,8 millones de toneladas, nivel que representa un consumo
por habitante de 1,2 kg. Sin embargo, esta cifra es relativamente baja en comparacion con los
2,7 kg. previstos para los paises desarrollados. Seguird aumentando el consumo en la
Comunidad Europea, en América del Norte y en las ecoromias en transicion, y toda esta
evolucién eerd apoyada por una mayor demanda de limones e il:nportaciohcfa durante el

verfodo "fuera de temporada” del hemisferio norte.”

De lo anterior se puede decir que existe una demanda potencial que se mantendra en

crecimiento y que puede condicionar el tamafio del proyecto.

v Disponibilidad de materia prima
Para determinar la disponibilidad de materia prima para |a empacadora de limén pérsico se
tomd en cuenta el area cultivada de las fincas censadas por OIRSA gue cuentan con sistema

de riego, siendo éste un factor determinante si se considera el exportar durante todo e! atio.

Cabe aclarar que al 4rea total cultivada que cuenta con sistema de riego, hay que restarle el

drea cultivada correspondiente a las empacadoras ya existentes.

& Proyecciones de la Produccién, Demanda y Comercio de los Frutos Citricos hasta el afio 2005
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Teniendo en cuenta lo anterior, el 4rea total cultivada con sistema de riego corresponde a
2421 Ha., y restando a este total el drea correspondiente a las empacadoras existentes
(139.30 Ha. ); ge tlene un 4rea de cultivo disponible para el proyecto de 102.8 Ha. equivalente
a 147 Mz.

En base a lo anterior, asumiendo un distanciamiento de 5 * 5 (5 mt entre plantas y b mt
entre surcos), se tiene una densidad de 280 arboles por manzana y con un rendimiento de
1,100 frutos por arbol, se dispone de 45,276,000 limones por afio, lo que equivale a
6,466,000 kilogramos por afio.

De la disponibilidad total de materia prima se toma tnicamente el 0%, debido a que en el
proceso de eeleccion del limén foar-a exportacion, siempre existe un porcentaje de rechazo. Por
lo tanto, se dispondria de 3,234,000 Kilogramos por afio de materia prima para la

empacadora lo que equivale a 3,234 toneladas al afio.

De lo anterior se deduce que existe una disponibilidad de materia pr'ima que puede ser

condicionante para determinar el tamafio del proyecto.

v’ Tecnologia y equipo

Para el caso de la empacadora de limén, la tecnologia a utilizar es sencilla y comprensible
para el agricultor, debido a que el proceso en una linea de empaque no es complicado y se
combinan operaciones manuales con otras que se realizan de manera semi-mecanizada, lo que

nos indica que éste no es un factor condicionante para el tamatio del proyecto.

v Posibilidad de financiamiento
Para el caso de la empacadora, el financiamiento se podré llevar a cabo por medio de la Banca '
Nacional, a través de lineas de crédito que se encuentran disponibles en el BMI, en [a cual se

contempla una linea de crédito para agroindustria.
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2. TAMANO ESTABLECIDO
Al analizar los factores con‘dicionéq‘t}eﬁ para determinar el tamafio del proyecto se establece

que la empacadora debe poseer una capacidad para procesar 3,000 toneladas anuales de

limén pérsico para los aftos en andlisis.

Tabla No.6.47: Tamafio propuesto

ARNO| LIMON DE EXPORTACION
(TON./ANO)
26546
27216
2814
29042
3,000

G| RN

2 LOCALIZACION PARA EMPACADORA DE LIMON PERSICO

Para determinar las diferentes alternativas de macrolocalizacion para la empacador'a de
limén pérsico ee tomd en cuenta la ubicacién y el 4rea cultivada de 1as fincas censadas por

OIRSA que cuentan con sistema de riedo, exceptuando las que pertenecen a las empacadoras

ya existentes.

En base a lo anterior, la mayoria de fincas que cuentan con sistema de riego g¢ encuentran
ubicadas en los departamentos de Usulutan, Sonsonate y Santa Ana; y la mayor

concentraciéon de drea cultivada corresponde al departamento de Sonsonate.

1. Proponer afternativas de localizacion
Tomando eh cuenta las caracteristicas de la materia prima, ge congidera que es mas

conveniente tomar el depairl;amcnto de Sonsonate para la macrolocalizacién del proyecto.

Como alternativas de macrolocalizacién del proyecto ee presentan los municipios de Acajutla,

Armenia e lzalco.



2. Seleccion de los factores locacionales a considerar
La seleccién de los factores locacionales que determinen la ubicacién del proyecto se realizd a
través de un andlisis de los mismos y su grado de beneficio, tanto econdmico coto social,

para el proyecto.

De acuerdo a lo anterior ee eeleccionaron los siguientes factores locacionales:

= Disponibilidad de materia prima
* Dispornibilidad de mano de obra
. Faci[igiades de transporte

* Disponibliidad energia eléctrica
®*  Suministro de agua

= Actitud de la comunidad

3. Ponderacion de los factores locacionales
De acuerdo a la importancia que cada factor selecclonado guarda con respecto a la

localizacién del proyecto se han asignado las ponderaciones de la siguiente manera:

v’ Disponibilidad de materia prima: es considerado e! factor mds Importante para
determinar la localizacion del proyecto, ya que del abastecimiento de ella depende el

funcionamiento del mismo, por lo que se le asignd una ponderacion del 25%.

v’ Disponibilidad de marno de obra: debido a la naturaleza del proceso de empadue, e debe
considerar la mano de obra cotmmo un elemento importante en la elaboracion del producto,

por lo que ¢ le asigné una ponderacién del 20%.
v’ Facilidades de transporte: a este factor se le asigné una ponderacion del 15%, ya que

considera las distancias, el estado de las calles, el tipo de transporte; lo que infiuye en el

estado en que liega la materia prima a las instalaciones.
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v' Disponibilidad energla eléctrica: este factor es importante teniendo en cuenta que para el
funcionamiento de la maquinaria se necesita un suministro continuo de este servicio, con

la finalidad de evitar interrumpir las operaciones, por lo que se asignd una ponderacion de

15%.
v' Suministro de agua: |a dieponibllidad de agua representa un factor importante tanto para

uso humano como para lae operaciones de lavado del fruto fresco, por lo gue i se tuviera

ausencia de este servicio, se podria reemplazar por un pozo. Se le asigné una ponderacién

de 15%.
v Actitud de la comunidad: a este factor se le asigné una ponderacién de 10%.

A continuacién se muestra una tabla resumen con la ponderacién correspondiente para cada

factor:

Tabla No.G.48: Fonderacion de los factores locacionzles seleccionados

Nidmero Factor locacional Fonderacion (%)
1 Disporibilidad de materia prima 25
2 Disponibilidad de mano de obra 20
3 Facilidades de transporte 15
4 | Disponibilidad de energia eléctrica 1B
5 Suministro de agua 15
5] Actitud de la comunidad 10
TOTAL 100

4. Evaluacion de las alternativas de localizacion

A continuacién se presenta un cuadro comparativo que nos permite visualizar las

caracteristicas de cada municipio:
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Cuadro No.6.16: Comparacion de las caracteristicas de cada alternativa de localizacion

No. del

Factor

MUNICIFIOS

Acajutia

Armenia

Izalco

7

No se tienen hasta &l
momento fincas censadas.

Mayor zoha productora de
limén pérsico

No se tienen hasta el
momento fincas censadas.

z2

la mane de obra esta
dedicada z labores de servicio
y manufactura, debido a la
proximidad ~ de  complejos
industriales.

Gran parte de la poblacion se
dedica a la produccidn
agricola y a la fabricacidn de
calzado, ladrilo y teja de
barro,

Gran parte de la poblacién se
dedicada al comercio &
participar en la produccidn
azucarera de los ingenios
existetites,

La carretera del Litoral lo une
gon  los  municipios  de
Sonsohate y Jujutlla, y otra
carretera sin pavimentar con
el municipio de Guaymango.
Cantones y caserios se
enlazan por camines vecinales
a la cabecera municipal, Un
rarmal de FENADESAL
atraviesa &l municipio.

Se comunica por carretera
pavimentada con las ciudades
de izalco y Sonsonate, y por
carretera eih pavimentar con
la ciudad de San Jullam
asimismo con la vilia Tepecoyo
y ceoh el pueblo de Sacacayo.
Cahtotes y caserfos se
ehlazan por caminos vecinales
a la cabecera municipal. Un
ramal de FENADESAL
atraviesa el municipio.

Se une por carvetera
pavimetitada con los pueblos |
de Sonzacate, Nahulingo, San
Antenio del Monte y con la
cludad de Sonsonate.
Cantonss y caserfos se
enlazan por camitios vecinales
a la cabecera municipal. Un
ramal de FENADESAL
atraviesa el municipio.

Cuenta con suministro
constarte de energfa eléctrica
en voligies de 10 y 220
voltios.

Cuenta con suministro
constante de energla eléotrica
en veltajes de 10 y 220
voltios.

Este servicie no  estd
disponible en todo el municipio
y eh algunos sectores es
irregular.

Algunos  sectores
suministro de ANDA,

POEB&I’I

Suministro de agua a través
de ANDA.,

Algunos cantones y caserios
fic cuentan con este servicio,
en otros lo suminietra ANDA.

Actitud favorable, dado que
en el municipio  existen
complejos industriales.

Actitud poeitiva por parte de
la comutidad, por tratarse
una actividad que genera
empleos y que no perjudica el
medios ambiente.

Actitud favorable, dado que el
proyecto representa la
apertura de fuerites de empleo
para los habitantes de la
region.

5. Calificacion y seleccion de la localizacion del proyecto

Una vez evaluado los factores para cada una de las alternativas se procede a establecer una

escala comin de calificacién, la cual se presenta a contituacion:
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Malo ( O —2): No cumple con el criterio, < 25% del criterio

Regular ( -5 ): cumple con un minimo del criterio: 25% criterio < 50%
Bueno ( & - &): cumple un nivel de 50% < criterio < 75%

Excelente ( 9 —10 ): cumple a plenitud el criterio: 756% < criterio <100%

Se procede a calificar lag diferentes alternativas en base a la escala anterior y al peso

asighado:

Tabla No.6.42 : Evaluacion por putitos para cada alternativa de localizacion

ALTERNATIVAS
No de| Feso Acajutia Armenia fzalco
factor) Asignado| Calificac.| Valor | Calificac.| Valor |Calificac.) Valor
(%) Fonderado Fonderado Fonderado

i 25 2 080 =] 225 2 0.50
2 20 & 120 & 1.60 7 140
3 15 & 120 7 1.05 7 1.05
4 1% 9 1.35 & 1.20 7 1.05
5 1% 7 1.05 8 1.20 6 . 0.20
& 10 & 0.60 & 0.80 7 0.70

TOTAL 00 5.0 &1 560

Se observa en la tabla anterior que la primera opcién de wmacrolocalizacién para la

empacadora de limén, es el municipio de Armenia (ver anexo No.28) teniéndose como segunda

el municipio de Acajutla.

Como ge menciond en |a seleccion de las alternativas de aprovechamiento, para el caso de la
empacadora de limén de exportacion, ee desarrollé Unicamente los aspectos técnicos
relacionados al tamafio y la localizacion; complementandose con una serie de
recotmendaciones para las plantas empacadoras, en cuanto a: manejo pre y poscosecha,
recepcion, almacenaje y transporte, edificlos y facllidades, equipo y utensilios, salud, higiene y

limpieza personal, que ge muestran el Anexo No.29.

Lo anterior se realizd debido a la existencia de plantas empacadoras en nuestro pat’@, por lo
que se considerd profundizar méds en las alternativas de procesamiento de jugo natural y

deshidratacion de limén, que alin no han sido desarrolladas en el pais.



-

K. SUBSISTEMAS Y FORMATOS FARA PROCESADORA DE JUGO NATURAL DE LIMON

1 CONTROL DE CALIDAD

La calidad se puede definir como el conjunto de atributos o caracteristicas que identifica la

naturaleza de un determinado bien o servicio.

El control de calidad debe entenderse como una actividad programada o un sistema
completo, con especificaciones escritas y estandares que incluyan revisién de materias
primas, inspeccion de puntos criticos de controt de proceso, y finalmente revigion del sistema

completo inspeccionando el producto final. El control de calidad no tiene que ser muy costoso

y su importancia no debe ser subestimada.

Es importante sefialar que para obtener un producto de buena calidad se deben tener en

cuenta las siguientes consideraciones:

- Instrucciones de elaboracién del producto
- Egquipo de procesamiento especffico
- Materiales de envasado

- Limites de peso o vollimenes para envasado

- Etiquetado de productos

- Normas de muestreo y anélisis

~ La planta de produccion debe ser inspeccionada a intervalos rcgularc«a asegurando
buenas practicas de elaboracién y de eanidad.

El control de calidad ee desarrolla al darle respuesta a las siguientes interrogantes:

4. SRUE CONTROLAR?

Consiste en listar las caracteristicaa que eon relevantes en el praceso de produccidn de jugo

natural de limér, \as cuales eerén objeto de control. Estas caracteristicas son las siguientes:

» Estado de madurez del limdn

» Presencia de limones averiados

» Cantidad de producto que debe tener cada pr‘seentacién

A
«
W
Q
2
5
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b. SDONDE CONTROLAR?
Consiste en establecer los puntos de control para el proceso de elaboracién de jugo natural

de limén. El control de calidad debe entenderse como una actividad programada que incluya

los giguientes aspectos:

i. Ingpeccion de Entradza de materia prima

» Recibo ¢ Inspeccion

Uno de los factores mas importantes en la obtencidn del producto final es la seleccibn de
materia prima, en el cago de los limones se debera verificar que estén de color verde amarilio,

&in hongos, insectos o magulladuras, libres de picaduras de insectos y sin podredumbre.

Para la adquisicion de {a materia prima también ee tomara en cuenta el rendimiento de la
misma, para lo cual a cada agricultor se le tomara una muestra de limones de su cosecha, a
la cuzl se le extraers el Jugo para establecer un parametro de rendimiento (teniendo como
base que 15 Kg de limén rinde 2650 ml de jugo) para compras posteriores y fijacién del precio

de compra.
Ii. Control del Froceso

»  lavado
Se realizard con abundante agua para eliminar \a tierra o cualquier otra contaminacién, El

agua debe ser de calidad potable y contener como desinfectante cloro en bajas
concentraciones. Se debe verificar que. los limones entren sin suciedad a la lfhea de proceso,

evitando asl complicaciones derivadas de la contaminacién que la materia prima pueda

contener.

»  Envasado
Se debe verificar que el llenado sea en la cantidad requerida (minimo 90% de ia capacidad del

reciplente), manteniendo limpia la boca del envase para asegurar el perfecto sellado, evitando

el derrame del producto.



fii. Ingpeccicn del Producto Final

*»  Almacenado :

Se debe verificar que el jugo de limén tenga buena apariencia, se encuentre libre de
contaminacién, debidamente etiquetado y envasado.

Ademds de los aspectos sobre control de calidad mencionados anteriormente, deben
verificarse todos los factores que intervienen en el proceso productive, tales corro la higisne
de los trabajadores, la limpieza de la planta, los uniformes y los utensilios.

Si bien estas inspecciones toman tiempo, no necesitan de mayor equipo o materiales. Los
examenes aseguraran la calidad del producto, por tanto los empleados deben tomar

conciencia de su importancia y notificar cualquier falla.

c. SCUANTO CONTROLAR?
Se refiere a establecer los métodos o técnicas estadisticas que van a utllizarse para

obtener cierto nivel de calidad en la elaboracién de jugo natural de limén.

MUESTREO FOR ATRIBUTOS MIL. STD, 105D

Eeta norma es més bien un esquema de inspeccidn que incluye varios planes y sus respectivos
métodos de operacién. A continuacién se detalla el procedimiento para elaborar el plan de
Muestreo para la inspecclén normal por atributos establecidos en la norma MiL. STD.

Sampling Procedures for Inspection by Atributes.

Nivel de Calidad Aceptable (AQL)
Este pardmetro puede ser definido como et méximo porcentaje de defectuosos (o el nidmero

maximo de defectos por 100 unidades) que debe tener el producto.

Nivel de Inepeccicn

Ei nivel de inspeccién determina la relacién entre el tamatio del late y el tamatio de la
muestra, mediante una letra clave. La relacién normal o promedio entre el tamafio del lote y el
tamafio de la muestra se caracteriza por el nivel ll, este nivel de inspeccién ee emplea en

todos los casos en que no se especifique lo contrario.
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Obtencion del Plan de Muestreo

En funcién del tamafio del lote y del nivel de Enepsccién previamente . seleccionado, se
determina la letra clave que proporciona el tamafio de la muestra.

Con el valor de AQL especificado y 1a letra clave, se encuentra el plan de muestreo deseado.
Cuando para un AGL y una letra clave dados, no existe un plan de muestreo, las tablas

suministran siguiendo las flechas un plan de muestreo que sustituye el original,

Nivel de Inspeccién Normal
Es el Tipo de inspeccién que debe adoptaree cuanda se recibe la materia prima por primera

vez, cuando se desconoce al proveedor, o no se tiene conocimiento de la calidad del material.

EJEMPLO DE PLAN DE MUESTREQ FARA EL JUGO NATLRAL DE LIMON
NIVEL DE INSPECCION NORMAL

Primero se define el porcentaje méaximo de defectuosos (AQL) que puede tener el lote o pedido
de materia prima y el tamafio del lote.

Nivel de calidad aceptable: AQL = 15%

Tamartio del lote = 1,150 Kg

Se busca en la tabla del anexo No. 30a, el rango correspondiente al tamatio del lote y su
correspondiente letra clave para el nivel de inspeccién normal. |

Rango = 501- 1,200

Letra Clave = J

Pasamos a la tabla del anexo No.30b y buscamos en la letra clave J el tamatio de la
muestra; el cual corresponde a &0.

Luego se procede a obtener el nivel de aceptacion y de rechazo, interceptando el valor AQL =

15% con la letra clave J; obteniéndose los valores Ac = 3 y Rc = 4.

Lo que significa que de la muestra de 80 Kg, si encontramos 3 Kg defectuosos o menos se

acepta el lote, pero a partir de 4 Kg el lote se rechaza.
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ii. Procedimientos y Métodos de Limpieza
La limpieza puede realizarse utilizando por separado o conjuntamente métodos fisicos, por

ejemplo fregando con agua y métodos quimicos, en los que ee empleen desinfectantes 4

detergentes.
Los procedimientos de limpieza consistiran, cuando proceda, en lo siguiente:

® Eliminar los residuoe gruesos de las superficies

" Aplicar una solucién de detergente para desprender la capa de suciedad y de
bacterias

= Enjuagar con agua, para eliminar la suciedad suspendida y los residuos de detergente

" De ser necesario, desinfectar, y posteriormente enjuagar a menos que las

instrucciones del fabricante indiquen, con fundamento cientifico, que el enjuague no es

hecesario

iii. Frogramas de Limpieza
Los programas de limpieza y desinfeccién deberdn asegurar que todas las partes de las

instalaciones estén debidamente limpias, e incluir 1a limpieza del equipo de limpieza.
Cuando se preparen por escrito programas de limpieza, deberé especificarse lo siguiente:

* Superficies, elementos del equipo y utensilios que han de limpiarse
* Responsabilidad de tareas particulares

" Métodoy frecuencia de la limpieza

®  Medidas de vigilancia

b. HIGIENE DEL EQUIFO

I. Consideraciones Generales

El equipo y los reciplentes (excepto los recipientes y el material de envasado de un solo uso)

que vayan a estar en contacto con la materia prima deberén proyectarse de manera aue se
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a. COMFRAS
“Compras eo la actividad que se desarrolla para suministrar a la empresa en las mejores
condiciones posibies, las materias primas, productos eemiacabados, accesorios,

herramientas y serviclos que ella demande en el desarrolio de sus actividades™.

Una de las funciones mas importantes dentro de una etpresa, es |a de compras, ya que esta
tiene a su responsabilidad principalmente el abastecimiento de la materia prima, la cual es de
gran importancia para el funcionamiento de |a empresa, as! también del abastecimiento de

materiales y suministros requeridos en el tiempo, cantidad y precio apropiados.

De acuerdo a lo anterior, compras tlene relacién con las funciones de venta, produccion y

contabilidad de la empresa.

A través de los prondsticos de venta, se le proporciona informacion referente a las
necesidades futuras de materia prima y materiales. Produccién le proporciona los
requerimientos de materia prima y materiales para cumplir con la planificacién de la
produccién. Cuando los requerimientos son entregados, la funcién de contabilidad es

notificada para que efectde |la cancelacidh.

I. Adguisicion de la Materia Frima
La persona encargada de |a adquisicién de los limones frescos, tendré 1a responsabilidad de
definir cudnto se necesita, cudndo, a quién y dénde se va comprar, para lo cual tiene que

Tomar en cuenta los aspectos siguientes:

Requerimientos de Produccidn

La época de cosecha del limén

!

Los precios de comercializacién

Canales de comercializacién

? Micheli Calimeri “Las Compras, como programarlas y controlarlas”,

inl



Log requerimientos de pradu::aia’n le indicaran la cantidad de materia prima que se necesita

para cumplir con lo planificado por produccién enun pen’odo determinado. Lo cual es de 51,772

Eg de limén para el primer perfodo.

La dpoca de cosecha del limdn, comprende los meses de agosto a diciembre, por lo tanto se
cuenta con dos alternativas de captacién: Durante todo el afio o durante la época de

cosecha.

Para el presente proyecto, se elige la captacién durante todo el afio, debido a la naturaleza
perecedera de! fruto, menor costo de almacenamiento y conservacién del mismo, lo cual
estara sujeto a un procedimiento bien definido de captacién por parte de la empresa y los

agricultores que proporcionen la materia prima, que se detalla mas adelante.

Los precios de comercializacion, dependen principalmente de |a época, durante la cosecha el
precio del ciento de limones llega hasta diez colones, mientras que durante la época de

escasez asciende hasta 20 colones el ciento.

A través de un abastecimiento continuo, es decir, durante todo el afio, el precio de los limones
puede establecerse por medio de un acuerdo entre el agricultor y la empresa, asegurando él

au venta y la empresa su abastecimiento.

Canales de Comercializacion ee refiere al que se utilizard para hacer llegar el limén fresco

hasta la empresa.

Los canales utilizados para llegar hasta el consumidor final son el directo (productor —

consumidor) y el intermediario (productor — intermediario — consumidor).

El canal sugerido para el abastecimiento de la empresa, es &l directo, con el objeto de

regociar un mejor precio por el fruto.
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il. Estrategia de Abastecimiento de Materia Frima

Teniendo claros los aspectos anteriores, es necesario establecer el procedimiento para la
adquisicion de la materia prima, A continuacién se describen las alternativas de captacion de

materia pritma:

- Contrato de compra. Consiste en una promesa previa de venta de la cosecha total o
parcial de los agricultores hacia la empresa, Resultando ventajas para ambos, el
agricultor tendria un comprador seguro y la empresa con una fuente de

abastecimiente constante.

- Centros de Recoleccion, Esta propuesta consiste en que un agricultor o socio se
encarga de lograr la recoleccion del fruto en una zona especifica, de acuerdo a los
requerimientos previamente establecidos, En esta propuesta a la empresa le

corresponde el transporte del fruto del centro de recoleccibn hasta la planta,

- Combinacicn de las afternativas anteriores. En ésta un agricultor socio recolectar el
fruto dentro de su comunidad o 4rea de influencia, previamente haber establecido un
contrato de venta. Con esta propuesta se contard con lugares estratégicamente
situados para dieminuir los costos de transporte y facllitarle al agricuitor entregar

por si miemo la cosecha o que el encargado de recolectarlo tenga facilidad de llegar

hacia ellos.

La manera de captacién de materia prima propuesta para el proyecte es la tercera
alternativa, por las ventajas que ésta presenta, pero no se descarta el abastecimiento sin
contrato previo de venta, se le puede comprar a cualquier agricultor que ofrezca su cosecha y

que cumpla con los requisitos de calidad establecidos por la empresa,
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iii, Determinacion de las Fuentes de Abastecimiento
Para no arriesgaree a la falta de materia prima para el funcionamiento de Ia empresa, s

necesaric contar con una lista de proveedores confiables para su abastecimiento.

Para una seleccion adecuada de los proveedores, es importante considerar los aspectos

sigulentes:

® Rendimiento del fruto. Para cada agricultor se tomara una muestra de limones de su
cosecha, a los cuales oe les extraerd el jugo de fimén para establecer un pardmetro
de rendimiento ( teniendo como base que 15 Kg de limén rinde 250 mi de jugo) para

ventas posteriores y fijacion del precio de venta.
»  Distancia. La distancia es proporcional a los costos de transporte.

* Puntualidad en |a entrega. Se refiere a la responsabilidad por parte del agricuttor en el

cumplimiento de |a fecha o el dia de entrega, establecido en el acuerdo de venta.

El registro de los proveedores de materia prima se llevard a cabo a través del siguiente

formato:
Cuadro No.6.17 : Formato de Registro de Froveedores
EMPRESA FRODUCTORA DE JUGO DE LIMON PERSICO
LISTADO DE FROVEEDORES DE MATERIA FRIMA
No. Nembre Direccién Manzanas Rendimiento Rendimlento Precio de

cultivadas | establecido por | de cosecha vertta
la empresa de agricultor | establecido

Una vez teniendo la lista de proveedores, se llevars un registro individual por: agricuitor

que establezca el contrato de venta con la empresa, a través del siguiente formato:



Cuadro No.6.18; Registro Individual de Proveedores

EMPRESA PRODUCTORA DE JUGO DE LIMON PERSICO
REGISTRO INDIVIDUAL DE PROVYEEDOR

Nombre de Agricultor o Finca:
Manzanas cultivadas:
Direccion:

Fecha Rendimiento Rendimiento Actual | Precio de Venta Produccidn
Anterior Regquerida

v. Almacenamiento de materia prima
Establecida [a forma en que se captara la materia prima, es necesario también establecer

como eerd almacenada, para lo cual e tienen las siguientes alternativas de almacenamiento:

- Almacenamiento por parte de los agricultores
- Almacenamiento en la planta
-~ Centro de Acopio

Almacenamiento por parte de los agricultores. Debido a que e¢ pretende obtener un producto
alimenticio de alta calidad, es necesario asegurarse de la calidad de la materia prima, por lo
tanto, se corre el riesgo de que las. instalaciones que pueda brindar un agricultor en &u finca,

ne cump[an con las condiciones adecuadas para su altacenamiento.

Almacenamisnto ern la Flanta. Se refiere a efectuar una inversion para proveer a la empresa

de las instalaciones adecuadas para el aimacenamiento de la materia prima

Cerrtro de Acopio. Repregenta otra alternativa de inversién para la empresa, la cual ho es muy
conveniente al inicio de sus operaciones, sino que se debe de considerarse a future a medida

vaya creciendo de manera sostenible.



La alternativa de almacenamiento sugerida para el proyecto de jugo de limén es la sequnda,
almacenamiento en (a planta, debido a que ee garantizard |a calidad de |la materia prima, a

través del control de su almacenamiento.

Tomando en cuenta de que el fruto puede durar cinco dias a temperatura ambiente, se
considerara comprar dos veces a la semana, la produccion requerida para tres dias, por lo
tanto lo maximo que serd almacenado serd de tres dias. Haciendo uso de las jabas para su

manejo y las tarimas para evitar el contacto directo con el piso.

v. Procedimiento de Campra

El encargado de compras de materiales y suministros para proceder a comprar lo que

requiera produccién u otra funcién de la empresa, deberd tomar en cuenta los aspectos

siguientes:

- Verificar ¢l existe la necesidad de! material o insumo antes de efectuar la compra.

- Establecer |a cantidad real de lo ciue 6¢ necesita comprar

- Realizar cotizaciones de lo que se necesita.

- Escoger la alternativa mas conveniente

- Elaborar |la orden de compra

- Recibir los materiales o ineumos en el lugar correspondiente y terminar |a transaccidn.

Las compras que ee realicen deberdn ser controladas a través del formato que se

muestra a continuacion:

Cuadro No.6G.19: Formato de control de compras

EMPRESA PRODUCTORA DE JUGO DE LIMON PERSICO
CONTROL DE COMPRAS

Encargadeo: Q! Periodo: __ (2)
FECHA PROYEEDOR ARTICULO PRECIO POR CANTIDAD TOTAL
COMPRADO UNIDAD
®) @ ©) (@) @ ®)




INSTRUCTIVO:

(1): Nombre de |a persona encargada de realizar la compra

(2): Periodo en que se lleva el control: semanal, quincenal o mensual.

(3): Fecha en que se reallza la compra

(4): Nombre del proveedor

(5): Descripeién de los articulos comprados

(6): Precio unitario que se pagd por cada articulo

(7): Cantidad comprada

(8): Total de la compra (multiplicacién de cantidad comprada por el precio unitario)

b. VENTAS

Es la funcidn en una empresa de dar salida a los productos fabricados, con el propdsito de
recuperar los costos de fabricacion de los miemos y generar un margen de utilidad a la

empresa,

El encargado de ventas sera el reaponsable de determinar en qué momento y en qué cantidad
producir, a través de los prondsticos de venta, Para que se lleve satisfactoriamente el
desarrollo de las ventas, es importante tomar en cuenta las variables controlables de

mercado como son el producto, precio, plaza y promocidn.

i. Froducto

La clasificaciény caracteristicas técnicas y comerciales del jugo de limén gon las siguientes:

Clasificacion
» Segldn el uso de jugo es un producto de consumo intermedio, debido a que no se puede
consumir directamente sino que es utilizado como insumo para la preparacién de otros

productos por ejemplo: preparacién de refresco y marinar carnes.

= Seglin su duracién, es de caracter perecedero, debido a que su duracién es de doce meses
e oe¢ mantiene congelado, pero una vez abierto su duraciéh es de una semana

marnteniéndose en refrigeracion.

" Segln su demanda en el tiempo, es un producto de consutmo periédico.



Caracteristicas técnicas
Se establece como norma de produccion y venta el peso previamente establecido ( envases

pldeticos de un galdn).

Caracteristicas comerciales
* Empaque. Para garantizar la seguridad e higiene del producto, se har4 uso de los galones
plasticos, los cuales deberan tener una atractiva presentacién con el fin de que el

consumidor recuerde la imagen det producto.

= Vifieta. Deberd contener toda la informacidn que el consumidor desee saber respecto al
producto, tal como se muestra al inicio de la ingenierfa del proyecto, dentro de la

descripcion del producto.

* Marca. Debera ser facilmente recordable, por lo tanto cortay sencilla, la cual ir4 impresa

al inicio de la vifieta.

Ii. FPrecio

Es la cantidad de dinero que el consumidor deberd pagar para |a adquisicién de un producto.

La estrategia para la determinacién del precio del jugo de limén serd tomando como base un
parcentaje sobre el costo del producto, el cual puede ser del 20% al 50%, § ¢l que los eocios

estimen conveniente, tomando también como para’me’tro el precio de Ia competencia.

ifi. Plaza
El canal a emplear para la comercializacion del producto es el directo ( producter a
consurtiidor final), es decir que la empresa tendrd el contacto con el cliente, ya sea si el

cliente desea llegar a la empresa a domprar el producto (habiendo realizado el pedido con

anticipacion) o prefiere que ee la empresa ee o lleve.



iv. Promocion
Fara dar a conocer el producto, ee necesario llevar a cabo una publicidad que vaya de acuerdo

alas posibilidades de la empresa,

A continuacién se recomiendan estrategias sencillas de promiacidn, las cuales pueden ser

desarrolladas por los miembros de la empresa:

- Visitar a hoteles y restaurantes Nevando folletos de informacion del nuevo producto
que les facilitaria sus actividades en Ia cocina.

- Regalar muestras del producto a fin de que conozcan el producto.

- Fara convencer a la empresa de ser nuestro cliente, ofrecer un descuento af precio de

venta, para que éete oe decida'a soficitar un pedido.

Es necesario también estar pendientes de las quejas y anomalias encontradas por los

clientes y tomar en cuenta sus sugerencias.

v. Estrategias de Venta
A continuacién se proporcional estrategias sencillas de venta que permitan lograr una

penetracién del producto y mantenimiento en el mercado:

- Dar la oportunidad al cliente de cotmprar de acuerdo a sus condiciones de pago ya sea
al contado o al crédito (méximo 1 mes y de acuerdo a la cantidad solicitada).

- Realizar las estrategias de promocién cada dos meses, para adquirir nuevos clientes.

- Mantener una estrecha relacién con los clientes de ia empresa, realizando visitas a sus
instalaciones, preguntando sus observaciones hacia el pr&cjucto ¥y tomando en cuenta
sus sugerencias, para mantener satisfechas sus necesidades.

- Explorar otras zonas geogrificas donde vender e producto.

)
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4. FORMATOS DE CONTABILIDAD FARA FROCESADORA DE JUGO DE LIMON

Todas 1as transacciones realizadas por una empresa, deben ser controladas o monitoreadas
a través del registro de cada una de ellas en un formato especifico, que muestre la
transparencia de las mismas, para ello se listan a continuacién, formatos sencillos e

importantes para la contabllidad de una empresa agroindustrial.

a. FACTURA COMERCIAL.
Formato que geré utilizado por la persona encargada de ventas cada vez que ge realice una
(ver Anexo No.31), luego este registro también debe llevarse a cabo en los formatos de Control

de Existencias de Producto terminado, Control de Ingresos y Gastos e Informe de Yentas.

b. CONTROL DE EXISTENCIAS DE PRODUCTO TERMINADO
Este control se llevard a cabo por el eticargado de bodega de producto terminado, en este

formulario registrard todas las entradas y salidas de producto terminado, Ver Anexo No.32.

¢. CONTROL DE EXISTENCIAS DE MATERIALES E INSUMOS
En este formulario se registrara cada vez que se realice una compra de material o insumos,

asl también |a salida de material e insumos de bodega. Ver anexo No.33.

d. INFORME DE VENTAS
En este formulario se registrarén todas las ventas que e lleven a cabo, ya sea a contado o al

crédito, con las especificaciones necesarias que o¢ muestran en el formato del anexo No.34-

e. CONTROL DE INGRES0S Y GASTOS

A través de este control se llevar registrado todas las entradas y salidas de efectivo que se

lleven a cabo en la empresa. Ver anexo No.35.

f. PLANILLA DE FAGOS DE SALARIOS

En este formulario se incluyen el registro de los trabajadores de la empresa y los salarios de

cada una de ellas, el cual debe realizaree mensualmente. Ver Anexo No. 36,
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L. SUBSISTEMAS Y FORMATOS FARA DESHIDRATADORA DE LIMON

1. CONTROL DE CALIDAD

a. 2QUE CONTROLAR?
Las caracteristicas consideradas relevantes en el procesa de elaboracién del limén
deshidratado son las siguientes:

" Estado de madurez del limén
* Presencia de limones averiados
" FPeso que debe tener |la presentacién del producto

b. ZDONDE CONTROLAE?

El control de calidad Incluye los siguientes aspectos:

L Inspeccion de Entrada de materia prima
~ [nspeccidn Visual
Se deberé verificar que los limones estén de color verde amarillo, sin hongos, insectos o

magulladuras, libres de picaduras de insectos y sin podredumbre.

i, Control del Froceso

*  Secado

Se debe verificar que los limones no queden sobrepuestos en las cdmaras de secamiento para
asegurar homogeneidad en el deshidratado; también que estos se encuentren bien cubiertos
con el pléstico negro para facilitar la absorcién de los rayos de sol Yy evitar la contaminacidn

del producto con polvo u otras suciedades.

»  Limpicza
Se debe verificar mediante una seleccidn manual que el limén deshidratado se encuentre

entero y libre de contaminacidn.

B
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= (Clasificacion

Esta operacidn tiene como objetivo el verificar la correcta geparacién de los limones
deshidratados seqin su tamafo; cabe mencionar que cada rango de tamario (didmetros)
corresponde a cierta clasificacién de calidad. Esta clasificacién se realiza mediante el auxitio

de zarandas metdlicas.

» Pesado
Se debe verificar que los sacos conteniendo limén deshidratado pesen 15 kg. Esto se logra

mediante la ayuda de una bascula.

= Sellado
Esta operacién tiene como objetivo verificar la eeparacién de las juntas de los sacos, ya que
una rotura o abertura de ellas puede causar fugas 4 pérdidas, asi como el deterioro del

contenido.

ifi. Inspeccion del Producto Final
*  Almacenaje
Se debe verificar que los sacos conteniendo limbn deshidratado, se encuentren libres de

roturas y desgarros; asf como también debidamente etiquetados.

&. S00MO CONTROLAR?
Los métodos para controlar \as caracterfsticas descritas anteriormente para el proceso de

elaboracién del limén deshidratado son:

Cuadro No.6.20: Método de control

OPERACIONES| COMO CONTROLAR?
Inspeccién Visual
Secado Visual
Limpieza Visual

Clasificacién | Zarandas Metdlicas

Fesado Bascula

Sellado Visual
Almacenaje Yisual
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2. HIGIENE FARA DESHIDRATADORA DE LIMON PERSICO

a. HIGIENE DEL MEDIO

Hay dque tener en cuenta las posibles fuentes de contaminacién del medio ambiente. En
particular, el secado y almacenamiento de los limones no debera lievarse a cabo en zonas
donde |a presencia de sustancias posiblemente peligrosas, conduzca a un nivel inaceptable de

tales sustancias en el producto terminado.
Los productores deberén aplicar en lo posible medidas para:

= Controlar la contaminacién procedente del aire, suelo, agua o cualquier otro agente
cercano a la elaboracién del producto.
" Controlar el estado de salud de los limones , de manera que no originen ninguna

armenaza para la salud humana por medio del consumo o menoscaben la aptitud del

producto.

* Proteger la materia prima de la contaminacién fecal y de otra indole.

b. HIGIENE EN LA MANIPULACION, ALMACENAMIENTO' Y TRANSPORTE

Se deberan considerar los siguientes aspectos:

" Seleccionar los limones con el fin de separar todo material que no sea apto para el

consurmo humano.

* Eliminar de manera higiénica toda materia rechazada.

® Proteger el producto de la contaminacién de plagas o de contaminantes quimicos,
fisicos o microbiolégicos, asl como de otras sustancias objetabies durante la

manipulacién, el almacenamiento y el transporte.
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c. HIGIENE DEL FERSONAL
En las instalaciones se debe poseer los servicios basicos de higiene para el personal y se debe
de tomar en cuenta el proporcionar a éste las condiciones necesarias para asegurar su salud

e higiene del producto.

d. HIGIENE DE [ AS INSTALACIONES
Al decidir & ubicacién de |as instalaciones, es necesario tener presentes las posibles fuentes
de contaminacién. Las instalaciones no deberan ubicaree en un lugar donde exista una

amenaza para el limén deshidratado.

En particular, las instalaciones deberan ubicaree normalmente alejadas de:

s Zonas cuyo medio amblente esté contaminado por actividades industriales que
constituyan una amenaza grave de contaminacién al producto.

" Zonas expuestas a inundaciones, a menos que estén protegidas de manera suficiente.

® Zonas de |las que no puedan retiraree de manera eficaz los desechos, tanto sélidos

como liguidos.

3. COMERCIALIZACION FARA DESHIDRATADORA DE LIMON PEESICO

El subsistema de comercializaciéon se refiere a las funciones de compras de materia prima,

materiales y suministros y ventas del producto terminado.

A continuacion ee deecribe |a funcién de compra y Todo lo que a ella concierne:

a. COMFRAS
Tiene a su responsabilidad principalmente el abastecimiento de la materia prima, la cual es de

gran importancia para el funcionamiento de la empresa, asi también del abastecimiento de

materiales y suministros requeridos en el tiempo, cantidad y precio apropiados.



i. Adquisicion de la Materia Prima
La pereona encargada de |a adquisicion de los limones frescos, tendra Ia responsabilidad de

definir cuanto se necesita, cudndo, a quién y dénde se va comprar,

FPara el presente proyecto, la captacion de materia prima serd durante todo el afio, ya que
ésta eerd inmediatamente llevada a las camas de secamiento, por lo tante no- psrmaneceré
almacenada. A través de un abastecimiento continuo, es decir, durante todo el afio, el precio
de los limones puede establecerse por medio de un acuerdo entre el agricultor y la empreea,

agegurando él su venta y la empresa eu abastecimiento.

Los canales utilizados para llegar hasta el consumidor final son ei directo (productor —

consumidor) y el intermediario (productor — intermediario — consummidor).

El canal sugerido para el abastecimiento de la empresa, es el directo, con el objeto de

negociar un mejor precio por el fruto.

La forma de captacion propuesta es la slguiente:

Contrate de compra. Congiete en una prowesa previa de venta de la cosecha total o
parcial de los agricultores hacla la empreea, Resultando ventajas para ambos, el
agricultor tendria un comprador seguro y la empresa con unha fuente de abastecimiento
conhstante., pero no se descarta el abastecimiento ein contrato previo de venta, ce le

puede cotmprar a cualquier agricultor que ofrezca su cosecha.

iI. Frocedimiento de Campra
El encargado de compras de materiales y suministros para proceder a comprar lo que
requiera produccién u otra funcién de |a empresa, deberd tomar en cuenta los aepectos

siguientes:
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- Verificar st existe |a necesidad del material o insumo antes de efectuar la compra,

- Establecer la cantidad real de lo que se necesita cotmprar
- Realizar cotizaciones de lo que s¢ necesita.

- Escoger |a alternativa més conveniente

- Elaborarla orden de compra

- Rectbir los materiales o insumos en el lugar correspondiente y terminar la transaccién.

Las compras que ee realicen deberén ser controladas a través del formato que se

muestra a continuacién:

Cuzdro No. 6.21: Formato de control de compras

EMFPRESA PRODUCTORA DE LIMON DESHIDRATADO
CONTROL DE COMPRAS
Encargado: ) Periodo: ___ (2)
FECHA PROVEEDOR ARTICULO PRECIO POR, CANTIDAD TOTAL
COMPRADO UNIDAD
(%) 4 (5) ) @ (&)
INSTRUCTIVO:

(1): Nombre de la persona encargada de realizar 1a compra

(2): Periodo en que e¢ lleva el control: semanai, quincenal o mensual.

(3): Fecha en que se realiza ia compra

(4): Nombre dél proveedor

(B): Descripeion de los articulos comprados

(6): Precio unitario que se pagd por cada articulo

(7): Cantidad comprada ,

(8): Total de la compra (multiplicacién de cantidad comprada por el precio unitario)

b VENTAS

Para que se lleve satisfactoriamente el desarrollo de as ventas, es importante tomar en

cuenta las variables controlables de mercado como son el producto, precio, plazay promocién.

i. Froducto

La clasificacion y caracteristicas técnicas y comerciales del limén deshidratado eon las

siguientes:
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Clasificacion

® Segdn el uso det limdn deshidratado , es un producte de consumo final, debido a que es
utilizado por los paises drabes principaimente, para la elaboracién de sopas, té y

e S
preparacion de cordero.
" Segln su duracidn, es de carcter no perecedero, debido a que su duracién es de 3 afios.
* Segln su demanda en el tiempo, es un producto de consumo periddico.

Caracteristicas técnicas

Se establece como norma de produccién y venta el peso previamente establecido ( sacos con

15Kg ).

Cardcteristicas comerciales
® Empaque. La envoltura del producto debe ser tal que resista los movimientos de

almacenamiento y transporte, ademas debera tener una atractiva presentacion.

* Rotulado. Los sacos deberdn contener toda la informacién que el consumidor desee saver
respecto al producto, tal como se muestra al inicio de la ingenieria del proyecto, dentro de

la descripcidn del producto.

it. Frecio
Es la cantidad de dinero que el consumidor deberd pagar para la adquisicién de un producto.
La estrategia para la determinacién del precio del limén deshidratado sera tomando como

base un porcentaje sobre el costo del producto,

. Flaza
El canal a emplear para ia comercializacion del producto es a través de un broker

(intermediario).



iv. Promocién

Para el proyecto de limén dsﬁhidratado,:'reaulta extremadamente costogo realizar una
publicidad, debido a que es un producto de exportacion, y los pafees consumidores son EE.
UU, y paiees drabes, pero of se puede hacer uso de los medios modernos como lo es a través
de una hoja web, en donde se muestre la descripcion del producto, su proceso de secado,

propiedades y usos; asi como sus precios de venta y direccién del fabricante.

4. FORMATOS DE CONTABILIDAD FARA DESHIDRATADORA DE LIMON

Los formatos que seran utliizados para el registro de las transacciones de la empresa

deshidratadora de limén pérsico, son los siguientes:

a. CONTROL DE EXISTENCIAS DE FROPUCTO TERMINADO
Este control se llevard a cabo por el encargado de bodega de producto terminado, en este

formulario reglstrara todas las entradas y salidas de producto terminado. Ver anexo No.37

b. CONTROL DE EXISTENCIAS DE MATERIALES E INSUMOS

En este formulario se registraré cada vez que se realice una compra de material o Insumos

t

asl también [a salida de material e insurios de bodega. Ver anexo No.38.

c. INFORME DE VENTAS

En este formulario se. registraran todas las ventas que ze lleven a cabo, con todas las

especificaciones necesarias que ee muestran en el formato del anexo No.39.

d. CONTROL DE INGRESOS Y GASTOS p

Atravée de este control se llevaré registrado todas las entradas y salidas de efectivo que se

lleven a cabo en |a empresa. Yer anexo No.40.

e. PLANILLA DE FAGOS DE SALARIOS
En este formulario se incluyen el registro de los trabajadores de |a empresa y los sealarios de

cada una de ellas, el cual debe realizarse mensualmente. Ver Anexo No.4d.
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5. TRAMITES FARA EXPORTACION

a. TRAMITES PREVIOS A LOS DEL CENTRO DE TRAMITES DE EXPORTACION (CENTREX)
Seglin el producto que se desea exportar, algunos necesitan una autorizacién escrita, otros
gon objeto de un proceso de inspeccién. En el caso del limén deshidratado, por ser uh
producto agroindustrial manufacturado para consumo humano tiene que ser aprobado por el

Minigterio de Agricultura y Ganaderia y el Ministerio de Salud Publica y Asistencia Social.

b. TRAMITES DE EXPORTACION EN EL CENTREX
El agroindustrial debe de registrarse en el CENTREX por ser el producto de origen vegetal y
éste requiere de certificado sanitario (fitosanitario); para exportaciones de productos no

tradicionales fuera del drea centroamericana se tramita la devolucidn del 6% sobre el valor

FOB.

i. Procedimiento para obtener documentos de expartaaia’n .
Para inscribirse como exportador en el CENTREX, toda persona natural o juridica deber
presentaree debidamente llena a maquina |a Tarjeta de Registro de Exportador (Yer Anexo

No.42), presentando los siguientes documentos:

Si es Pereona Natural:
* Original y fotocopia del carnet del Niimero de ldentificacidn Tributaria (NIT),
® Cédula de ldentidad Personal o Carnet de Residente.

Si es empresa:
*  Original y fotocopia del NIT

=  Escritura de Constitucion y punto de acta ylo poder, donde aparezca la

representacion legal de 1a empresa (original y copia).
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En ambos casos:

* Original y fotocopia de la cédula de identidad personal y/o cualquier otro
documento de identificacidn personal aceptado por la legislacién nacional que
incluya: firma y fotografia de los funcionarios autorizados, que firmaran los
documentos relacionados con las exportaciones en nombre de la empresa yio

persona hatural.

* Original y fotocopia del carnet de contribuyente IVA (8blo en los casos en que lo

hubiere).

* Solicitud de exportacién: es el documento (nico para obtener en el CENTREX, los
documentos nacionales e internacionales, para exportar productos no tradicionales hacla
el drea centroamericana y fuera de ella. Si el exportador cuenta en. su empresa con el
Sistema Electrénico de Exportacién (SIEX) ésta es enviada via red, caso contrario puede

golicitaria en el CENTREX. (Ver anexo No43 a).

* Certificado fitosanitario: las exportaciones de productos o subproductos de origen
vegetal .requieren de un Certificado Fitosanitario. Para emisidn de dicho certificado los
exportadores pueden tramitar directamente en el Ministerio de Agricultura y Ganaderia.

(Ver anexo No43 b).

Las pereonas autorizadas en |a tarjeta de Reglstro de Exportador, son las tinicas que podran
firmar las distintas operaciones que se gestionen ante el CENTREX, de allf 1a importancia de
que cuando dejen de trabajar para la empresa o hayan sido removidos de su cargo, se

notifique inmediatamente al CENTREX.
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M. ESTRATEGIAS DE PROMOCION DEL FEOYECTO

Fara dar a conocer el proyecto es necesario llevar a cabo una promocién del mismo a travée
de la publicidad, que como forma de comunicacién persuaeiva, pretenda lograr que los
destinatarios ee identifiquen con los objetivos del proyecto y de esta manera pasar a formar

parte del mismo.
A continuacién se describen las estrategias de promocion a considerarse para el proyecto:

¢ Delimitacién del sector de la poblacidn a quién est4 dirigido el proyecto
Se debe conocer con exactitud a qué sector de 1a poblacién nos estamos dirigiendo-con el

proyecto, es decir, aquelloe quienes mostrarian interés por llevario a cabo.

Lo anterior es de mucha Importancia, ya que nos determinari el tipo de medios de
comunicacion a emplear, lenguaje, zonas 69pecfﬁca-5 donde se debe llevar a cabo una

promocién con mayor fuerza, efectos sonoros o de formas, entre otros aspectos.

El proyecto de aprovechamiento agroindustrial del Limén Pérsico estd dirigido a los
agricultores salvadorefios, por lo tanto la promocion del mistmo debe enfocarse a captar

la atencién del sector mencionado.

*  Seleccion del tipo y medios de comunicacion para promocionar el proyecto

Los tipos de comunicacion a utilizar pueden ser:

- Lomunicacidn formal: aguella que se planifica con anticipacion y se realiza por medio
de jornadas divulgativas, boletines, cartas informativas u hojas volantes, cartas
personales, programas de radio y televisidn; con el propbsito de dar a conocer las

actividades y lograr la participacién de la comunidad.
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- Comunicaciéh informal es \a realizada por técnicos en el contacto diario con las
comunidades e instituciones, con el propégito de dar a conocer las actividades y

logros alcanzados por el trabajo.

Para llevar a cabo la promocién del proyecto se considerardn ambos tipos de

comunicacldn, y ee tomaran en cuenta los siguientes medios:

- KRadio: es el medio de difusion de mayor penetracién en la poblacién, combina la
palabra hablada con misica y otros efectos sonoros; este es un medio de
cotunicacién muy importante ya que puede llegar a clertos nicleos humanos que

viven dispereos y alejados.

La publicidad a través de este medio deberd ser en un lenguaje sengillo, claro y
directo, es decir, comprensible para el agricuttor; con el cual se sienta identificado,

ya que no existen efectos visuales.

- [Periddicos: es un medio de comunicacién masivo, cuya ventaja es su publicacién

diaria.

La pubiicidad a través de este medio deberd de ser sencilia, preciea’y clara, con
palabras amistosas y respetuosas que generen una clerta confianza en el publico,
sintiéndose éste invitado a formar parte del proyecto. Deberd contener efectos
visuales como letrae grandes y negritas para palabrae claves, renglones cortos y un

texto holgado.

- Larteles: es un medio de comunicacién que se emplea en sitios piiblicos y presenta
la facilidad de poder colocarse en algunas localidades donde existen lugares

especificos para este tipo de medio.
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El uso de los carteles deberd efectuarse en aquellas zonas visitadas por los
destinatarios, en ellos debe destacarse su texto, ¥ debe de ser situado en el centro,
rodeado de efectos visuales que colaboren a reforzar lo escrito, pero deben ser
pacos y claros, correspondientes a la cultura de los agricultores y objetivos del
proyecto y que no distraigan la atencion del texto. Las letras utilizadas en ellos
deben ser claras y grandes, para facilitar la lectura a los destinatarios; texto de

renglones cortos, ya que renglones muy largos hacen que lavista del lector se pierda

con facilidad al cambiar de unio a otro.

- Hgjas informativas: es un medio de difusién que flega con mucha facilidad a las
personase, debe de estar bien escrita y producir en el destinatario el tipo de reaccién

intelectual, emocional o de conducta apetecido por ¢l receptor.

La publicidad a travée de este medio deberd ser a través de un destacado texto,
con lenguaje sencillo y claro, con efectos visuales que contribuyan a flamar la

atencion y reforzar gréfica y visualmente el texto.

- Imdtacidn dirigida: Se debera tratar este medio como uno de los més importantes
para los fines del proyecto, ya que un agricultor puede recibir con agrado una hoja
informativa, pero ésta no lleva su nombre y no lo aborda con palabras amistosas, en
cambio, 1a Invitacién personal es algo que esté dirigido a él en particular, en tono

cordial y en lenguaje pereonalizado pero respetuoso.

Sicolégicamente, esto tiene indudable importancia, ya que representa un motivo
especial de complacencia, y a veces el hecho alcanza Inclusive valoraciones de prestigio

social para él.

La seleccién de uno u otro medio de comunicacién dcpendcré de los recursos y condiciones

dieponibles en lag diferentes zonas donde ee pretenda llevar a cabo.
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N. CAPACITACION AGROINDUSTRIAL FARA AGRICULTORES

Se define capacitacidn como la actividad de transmitir conocimientos al agricultor,
ayudandole a desarrollar habilidades y destrezas que sean aplicadas para mejorar sus

habitos de trabajo.

1. CONTENIDO TEMATICO

Se propone el siguiente contenido tematico para el desarrollo de la capacitacion:

1. Introducecion

1.1 Panorédmica de las Pérdidas de Poscosecha del Limén Pérsico

2. Gereralidades del Cultivo del Limén Pérsico
2.1 Origen
2.2 Descripcién
2.2 Clasificacién Boténica

2.4 Caracteristicas de! Cultivo

3. Generalidades de la Agroindustria
3.1 Conceptos
3.2 Objetivos
3.3 Caracteristicas
B.4-Clasificacion

325 Impor‘tancia

4. Aepectos Generales para |la Exportacién del Limén Pérsico
4.1 Normas Internacionales de Calidad

4.2 Actividades Necesarias
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" Presentar a los agricultores las propuestas de golucién para el aprovechamiento
’ » ¥ I £ ]
agroindustrial del [imon pérsico.
» Dar a conhocer a loe agricultores los elementos. necesarios para que ee organicen
legalmente como una asociacion cooperativa.
»  Dar a conocer a los agricultores las alternativas de financiamiento para proyectos

agroindustriales.

3. RESPONSABLE DE IMPARTIR LA CAFACITACION

La institucién encargada para impartir ia capacitacion ee el Instituto Interamericano de
Cooperacidn Agricola (IICA); esta institucién maneja parte de los fondos. generados con la
venta de Antel (FANTEL) destinados al Proyecto Deaarfoi[o de Cultivos Frutales de El
Salvador (FRUTAL ES), que incluye programas destinados al fortalecimiento y creacidn de

agroindustrias.

Otra institucion que puede impartir la capacitacién agroindustrial es el Ministerio de
Agricultura y Ganaderia (MAG), a través de la oficina de agronegocios y el Centro de

Transformacion Agropecuaria (CENTA).

4. REQUERIMIENTOS FARA LA CAPACITACION
a. RECURSO HUMANO

®  PERFIL SUGERIDO FARA LOS CAFPACITADORES AGROINDUSTRIALES

- Ingeniero Industrial, con experiencia en proyectos agroindustriales relacionados al

procesamiento de frutas.
- Ingeniero Agrénomo, con experiencia en el drea de cftricos.

- Capacidad de liderar grupos.



- Habilidad para transmitir los conocimientos.
- Habilidad para comunicarse.

- Dominio del tema.

b. RECURSOS MATERIALES
» INFRAESTRUCTURA

La infraestructura necesaria para el desarrollo de Ia capacitacion esta relacionada al 4rea
fleica requerida para albergar a los participantes. Se requiere de una edificacién que facilite
impartir el contenido tedrico de la capacitacién, que cuente con electricidad, iluminacién y

ventilacion adecuadas.

Actualmente se cuenta con varias salas de conferencias que podrian gestionarse dentro de

las mismas instalaciones del lICA.

» MATERIALES Y EQUIPO

- Marcadores

- 1 Pizarra

- 1 Retroproyector

- 1 Computadora

- 1 Proyector de Acetatos

-  Documento Guia de la Capacitacién



O. SUBSISTEMA DE ORGANIZACION FARA PROCESADORA DE JUGO Y DESHIDRATADORA
DE LIMON

1. ASOCIACION COOFPERATIVA
Se entiende por asociacion cooperativa, una organizacién socio-econdmica formada por un
 grupo de personas que teniendo una problematica cormiin tratan de resolverla colectivamente

mediante este tipo de organizacién.

2. ORGANIZACION DE UNA COOPERATIVA
La asamblea general esta formada por las pereonas asociadas. El consejo de administracin

esta constituido por cinco pérsonas propietarias y tres suplentes, de la siguiente manera:

B Un Presidente

* UnVicepresidente
= Un Secretario

®  Un Tesorero

= Un Vocal

Loe tree suplentes mencionados, pueden optar a cualquiera de los cargos antes
mencionados. La junta de vigilancia |a integran tres propietarios y dos suplentes, los que e

mencionan a continuacidn:

®»  Un Presidente
= Un Secretario
" Un Yocal

Luego ge desprenden los diferentes comités 6 dreas funcionales.

3. DISENO DE LA ORGANIZACION

Para determinar la estructura organizativa de ta cooperativa o¢ tomaron en consideracién

diversos factores de anilisis:

3
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> El tamafio de las propuestas.
» Las funciones basicas por rea.

» La cantidad de personal.

Para disefiar la organizacién se vieualizé el funcionamiento de la cooperativa como una

estructura funcional que centra la informacién en una pereona que pueda coordinar la accién

de las actividades para cada uno de los proyectos; es decir, un coordinador para el proyecto

de jugo natural y otro coordinador para el proyecto de deshidratacion de timén.

El coordinador del proyecto ocupa una poaic‘rén asesora, su funcién es analizar los resultados

que se van alcanzando y proponer acciones operativas y correctivas. De esta forma al faltarle

al coordinador del proyecto autoridad para decidir, esta responsabilidad cae en el jefe

superior, para el caso el Consejo de Administracién.

En cuanto al manejo presupuestario, este se parcializa y se le asigna al jefe de la unidad

funcional.

a. ESTRUCTURA ORGANIZATIVA DE (A ASOCIACION COOPERATIVA

Asamiblez General

Junta de Vigilancia

Consejo de Administracion

Coordinador General
dsl Frovecto

[

Froduccion

Comercializacion

{

Contabilidad

Figura No.5: Estructura Organizativa de la Asociacion cooperativa



b. FUNCIONES BASICAS

A continuacién se describen las funciones generales bisicas para cada departamento:

i. Asamblea General

Objetivo;

Tomar decisiones y acuerdos que obligan a todos los asociados a cumplirlos y acatarlos.

Funciones:

Conacer ia agenda de trabajo del dia para su aprobacién o modificacién.

Aprobar los objetivos y politicas del plan general de trai;ajo.

Aprobar ias normas generales de 1a administracién.

Elegir y remover loe miembros del Consejo de Administracién y de la Junta de
vigilancia.

Aprobar y reprobar los estados financieros.

Establecer el sistema de votacién,

Aprobar |as modificaciones a los estatutos.

Aprobar la contratacién de préstamos a favor de |a cooperativa.

ii. Junta de Vigilancia

Objetivo:

Ejercer la supervielén de todas lae actividades de la cooperativa y fiscalizar los actos del

Coneejo de Administracion y empleados de {a cooperativa.

Funciones:

Vigilar que los érganos directivos, empleados y miembros de la cooperativa cumplan

coh sus obligaciones y deberes.

Conocer de todas las operaciones de la cooperativa y vigilar que se realicen con

eficiencia.
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® Cuidar que la contabilidad se lleve con puntualidad y de la correccidn en los libros

debidamente autorizados.

* Vigilar que los balances se practiquen oportunamente y que ge den a conocer a los

asociados.

» Reviear las cuentas y practicar arqueos periddicamente.
lii, Consejo de Administracion

Objetivo:
Controlar el funcionamiento administrativo de la cooperativa y servir de instrumento ejecutivo

de {a Asamblea General.

Funciones:
= Crear los comités que sean necesarios.
= Nombrar y remover a los miembros de los comités con causas justificadas.

" Nombrar y remover a los coordinadores de los proyectos, fijarles su remuneracién y

sefialarles sus obligaciones,
* Presentar a la Asamblea General los estados financieros.
*  Autorizacidn de pagos y asignacién de recursos.

=  Convocar a Asamblea General,
. Coordinador General .

Objetivo:
Dirigir y coordinar todas las actividades relacionadas con el buen funcionamiento det

proyecto.

Funciones:

* Evaluar los resultados obteridos en relacion a los objetivos establecidos.
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® Registrar todas las transacciones.
»  Promocionar el producto elaborado.

" Dar capacitaciones acerca de los usos y beneficios del producta.

vil. Contabilidad

Objetivor
Establecer y mantener un sistema contable adecuado que permita controlar eficazmente la

situacion financiera del proyecto.

Futiclones;
* Registrar las asignaciones presupuestarias al proyecto.
" Registrar la documentacién de egresos.
* Elaborar reservas, anticipos y descargos.
" Proporcionar toda la informacion requerida para lograr una utilizacién eficiente de los
recurses financieros.
" Eaborar los estados financieros necesarios para efecto de andlisis y toma de

decisiones,
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CAPITULO Vil: ESTUDIO ECONOMICO

A. OBJETIVOS

1 GENERAL

Determinar los recursos econdmicos necesarios para la realizacién de cada una de las

propuestas de solucién agroindustriales, °

2 ESPECIFICOS
» Estimar la inversidon total requetida para cada una de las propuestas.

» Determinar los costos correspondientes a los requerimientos de produccién,
administracidn, comercializacién y financieros para el funcionamiento de cada una de

las propuestas.
> Determinar el costo unitario Y precio de venta para los productos en estudio.

> Elaborar el flujo neto de efectivo proforma de cada propuesta de solucidn, para

visualizar los movimientos de ingresos y egresos en el periodo de anilisis.
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B. INVERSIONES DEL FROYECTO

Para que un proyecto se materialice se requiere que exista una asignacién de varios recursos,
due se pueden dlasificar de la siguiente manera: los dque se requieren durante la instalacién del

proyecto y los requeridos para la etapa de funcionamiento del mismo.

Los recureos necesarios para la instalacién del proyecto constituyen la inversion fija y los

requeridos para su funclonamiento constituyen el capital de trabajo.

En la siguiente figura se puede apreciarun esquema de la clasificacién de dichas inversiones y

los rubros que comprenden:

f

( Terreno

TANGIBLE ) Obra civil

Magquinaria y Equipo
Mobiliario y equipo de oficina

.

- INVERSION FIJA <
( Ihvestigaciones y estudios previos

Gastos de organizacibn legal

INTANGIBLE < Administracién del proyecto

Gastos de puesta en marcha

K \ Imprevistos

Inventarios
- CAPITAL DE TRABAJO Cuentas por cobrar

Dieponibilidad de efectivo
Cuentas por pagar

Figura No. &: Esquema de inversiones del proyecto



Se entlende-por activo tangible o fijo, los bienes con larga vida, propiedad de la empresa y

adauiridos para su uso en las operaciones de 1a miema y no para eu venta a los dlientes .

Se entiende por activo intangible o diferido, aquellos que carecen de existencia fisica pero
representan dereches valiosos a largo plazo para la empresa que los adquiere o que les da

origen y contribuyen a la generacién de ingresos por parte de la misma ",

1. INVERSIONES FIJAS TANGIBLES
o Terreno: se refiere a la Inversidon requerida para la adguisicién de aquella drea necesaria

para la instalacién y operacién del proyecto.

* Obra civil: este rubro se refiere a todas las actividades que implica la construccién de la
obra civil, desde la preparacién del terreno (si ee requerida) hasta la infraestructura

interna y externa de todas las areas gue conforman 1a empresa,

* Maquinaria y Equipo. este rubro abarca aquellos relacionados con la adquisicidn de la
maguinaria y equipo necesario en cada una de las operaciones del proceso de produccidn

del bien.

* Mobiliatio y Equipo de oficina: comprende aquellos relacionados con ia adquisicién del

mobiliario y equipo de oficina necesario para el buen funcionamiento administrativo de la

empr&sa.

© Principios de Contabilidad, Solomon Larry.

" tdem
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2. INVERSION FIJA INTANGIBLE

Comprende aquellos rubros que no estan sujetos a depreciacio’n y carecen de exigtencia fisica,

desglosandose a continuacidn:

i

lnvestigacion y Estudios previos: se refiere a aquella inversién requerida para el desarrollo

de un estudio de factibilidad para el proyecto que se desea llevar a cabo.

Gastos de organizacion legal- comprende aquellos desembolsos derivados de los tramites

requeridos por las instituciones gubernamentales para constituir y legalizar la empresa.

Imp/antacio’n: se refiere a aquellos desembolsos requetidos para las actividades previas al
funcionamiento del proyecto, como la promocién del mismo y el desarrolio de

oapacitacione@para el persona!.

Administracion del proyecto: en este rubro se consideran los salarios del personal que
ejecute las actividades requeridas en la promocion y capacitacion del proyecto; asl como
también los salarios del pereonal encargado de la administracién para la implantacién det

proyecto.

Fuesta en marcha: Se refiere a desemboleos que se requieren para cubrir los costos fijos
¥ los consumos de mano de obra, materias primas y otros materiales durante [a prueba

plloto y ajustes de la maquinaria y equipo, asl como también los relacionados a la

promocion del producto.



3. CAFITAL DE TRABAJO

Se reflere a los recursoa econdmicos que una empresa utiliza para garantizar su
funcionamiento continue en el inicio de sus operaciones o hasta que se logra cubrir los gastos

con los ingresos que se perciben.

Es decir, el capital dé trabajo, denominado también capital circulante, es el capital adicional
que debe tener fa empreea para que comience a funcionar, permitiéndose financiar la primera
produccidn antes de recibir ingresos; esto incluye compra de materia prima bésica,
materi.-aies, salarios de mano de obra, otorgar créditos en las primeras vertas, contar con

clerta cantidad de efectivo para sufragar gastos diarios de la empresa.

Los rubros necesarios a considerar para estimar el capital de trabajo son los siguientes:

- Inventario de materia prima - Pago de Salarios

- Digponibllidad de efectivo - Inventario de producto en proceso
- Cuentas por pagar - Inventario de producto terminado
- Documentos por pagar - Cuentas por Cobrar

4. FINANCIAMIENTO

El Banco Multisectorial de Inversiones (BMI) es el banco de desarrolio de El Salvador y la
herramienta principal del gobierno para apoyar la inversidn privada. Es el tnico proveedor

doméstico de fondos de mediano y largo plazo al sector privado.

El BMi provee créditos a Instituciones Financieras, las cuales a su vez trasladan estos
recursos a los usuarios finales. Estas recursos son utilizados por empresarios en una

diversidad de proyectos de inversidn que son vitales para su actividad productiva, como
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pueden ser la ampliacion permanente en su capital de trabajo, la capacitacion técnica a su
personal, la compra de maquinaria y equipo e incluso la construccion de instalaciones e

infraestructura fisica.

El BMi cuenta con ocho Programas de Financiamiento como apoyo a sectores de vital
importancia para el desarrollo del pals, entre los cuales se encuentra el programa de crédito

agropecuario y agroindustrial, que comprende las siguientes lineas de crédito:

* Desarrollo pecuario y otras especies animales
* Acuszculturay Pesca

¢ Desarrollo agricola

® Cultivo de café

*  Agroindustria

e linea especial del Financiamiento para la elembra de cultivos forestales

Loe financiamientoe destinados a fomentar el desarrollo de proyectos de Inversin que
pereiguen el aumento de la capacidad productiva de la industria y/o agroindustria, impulsan el
proceso de reconversién industrial y contribuyen a una mejor generacién de empleo y
mejoramiento del bienestar econdmico, ofrecen diferentes plazos y peri'odoe de gracia de

acuerdo a los destinos para que se requiera el financiamiento.

Cuadro No.7.1: Destinos, plazos y periodos de gracia

DESTINOS FLAZOS FPERIODOJS DE

GRACIA

Para capital de trabajo permanente: empresas Hasta 4 afios Hasta 1 afio

agroindustriales no tradicionales e industriales. '

Para estudios técnicos: empresas agroindustriales Hasta 4 atios Hagta 1 afio

No tradicionales e industrias,

Adquisicion de maquinaria y equipo: empresas Hasta 10 afios ‘Hasta 2 afios

agroindustriales no tradicionales ¢ industrias.

Construccién  de  instalaciones; empresas Hasta 15 afios Hasta 4 afios

agroindustriales no tradicionales e industrias.
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C. SISTEMA Y ESTRUCTURA DE COSTOS

Una definicién exacta de costos seglin lae Normas Internacionales de Contabilidad partiria de
la misma definicién de gastos: “Decrementos en los beneficios econdmicos producidos a lo
largo del periodo contable, en forma de salidas o disminuciones dei vaior de los activos, o bien
como surgimiento de obligaciones, que dan como resultados decrementos en el patrimonio
heto y no estan relacionadas con las distribuciones realizadas a los propictarios de este
patrimonio”, afiadiendo que estos son clasificados “de acuerdo con su funcidén dentro de la

empreea’.

Antes de llevar a cabo una estimacion de costos es importante establecer el sistema de
costos a utilizar, entendiendo por éste al conjunto de procedimientos, registros y cuentas
especialmente disefiadas con el objeto de determinar el costo unitario de los articulos, el
control de las operaciones que ge incurren para llevar a cabo dicha ﬁ_mcién en la empresa y

proporcionar a ia direccién de la miema los elementos para ejercer una adecuada toma de

decisiones 2,
El sistema de costos a utilizarse comprenden .doa aspectos:
¢ En atencion a los elementos que incluyen: puede ser absorbente o directo.
Para el presente estudio se opté utilizar el sistema de costeo tradicional (lamado
también absorbente), en donde se consideran como elementos del costo materia prima y

materiales, mano de obra y los cargos indirectos de fabricaciéno, sin importar i éstos

son fijos o variables.

¥ Costeo directo en la toma de decisiones, Cosesigne Eduardo,
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Mientrae que el sistema de costeo directo realiza dicha separacion, pero ésta no es

exacta, ademas el costo unitario no refleja qué proporcién de los servicios representados
f

por los costos fijos de produccion han beneficiado en forma y grado diversos a los

distintos articulos producidos (cuando existieren otros).

& En atencion a l3s caracteristicas de produccion: pueden ser por brdenes de produccién o
p

POI" pr‘ 0CEes5086.,

Fara el presente estudio se determing utilizar por procesos, ya que éste se adapta para
la proaiuccién de cantidades de unidades similares, ya que cada unidad se somete al
mismmo proceso, por lo que se asume que a cada unldad producida le corresponde la
misma cantidad de material, mano de obra, materiales indirectos, llegando a determinar

el costo unitario de cada producto en forma promediada.

Mientras que por drdenes de produccién es utllizado cuando se van a reallzar articulos
por lotes y que cada uno esté elaborado de acuerdo a las especificaciones particulares

del cliente.

De acuerdo a lo anterior la estructura de costos a utilizar es ¢l sistema de costeo tradicional
por proceso; agrupando todos los rubros costeables de acuerdo a la funcion que desempefian
en: Costos de produccion, Costos de administracion, Costos de comercializacidn y Costos

financieros.

A continuacién se presentan los rubros que comprenden los tipos de costos arriba

mencionados:
1. CO5TOS DE FRODUCCION

Se refiere a los desembolsos de dinero en que ee incurren para la elaboracién del producto y

e clasifican generalmente en costos directos e indirectos.

259



Mano de Obra
( bRECTOS
CO5TOS DE PRODUCCION Materia prima

Mano de Obra

Materiales Indirectos
INDIRECTOS 4 Consumo de Agua, Energia eléctrica
\ Mantenimiento y accesorios de aseo
Depreciacién de maquinaria y equipo

Figura No.7 : Esquema de costos de produccion

a. COSTOS DIRECTOS DE FRODUCCION

Son aquellos relacionados directamente con {a fabricacién de producto y que son vinculados

facilmente con el mismo.

* Mano de obra directa: representa los sueldos del personal que trabaja directamente en
los bienes que se producen; se debe tomar en cuenta los pagos de salario de acuerdo a lo
establecida en el Codigo de Trabajo y a la funcién que se desetmpefie dentro dela empresa,

asl como considerar lo relacionado a vacaciones, aguinaldo, horas extras y otros, también

las prestaciones legales que se deben de otorgar como Inscripcién en el Instituto

Salvadorefio del Seguro Social (I555) y cotizacién de Asociacién de Fondos de Pensiones

(AFP).

* Materia prima y materiales directos: incluyen todos los que forman parte del producto

terminado, es decir, aquellos que estan relacionados directamente con el mismo.
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b. COSTOS INDIRECTOS DE PRODUCCION

s Mano de Obra indirecta: representa loe ealarios del personal que no participa
directamente en la fabricacién del producto terminado, pero forman parte de produccién
Yy desempefian funciones necesarias para cumplir con los objetivos, entre algunos ejemplos
Tenemos supervisores, personal de almacén, trabajadores de mantenimiento y guardias

de planta.

» Materiales indirectos: incluyen aquellos materiales secundarios que contribuyen a la
fabricacion del producto, forman parte auxiliar en la presentacion del mismo, sin ser el
producto en si. No se duda de 1a importancia de éstos respecto del articulo, pero el
determinar su costo y vinculario con las unidades fabricadas es una tarea cuya dificuitad

excede los beneficios generados.

» Mantenimiento: representa los incurridos en concepto de brindar el mantenimiento a la
maguinaria y equipo utilizado en la produccién, en é| se incluyen revisiones programadas
perio’dicamente, reparaciones de piezas, lubricacion, ealario de personal encargado del
mantenimiento y ee incluye un estimado de fos iitiles de aseo que se utilizaran en el 4rea

de produccion.

o Deprecizcicn de magquinaria y équipo: segln la Ley del Impuesto sobre la Renta (LISK) 1a
depreciacion es la pérdida del valor que sufren los bienes o instalaciones por el uso, la
accidn del tiempo, la obsolescencia, la incosteabilidad de su operacion o eu agotamiento

(Articulo 30 numeral | de la LISR).

Existen dos clasificaciones para determinar la depreciacién de un activo fijo: métodos
lineales, los que suponen que loé activos fijos se desgastan por igual durante cada
periodo contable; y los métodos acelerados, que suponen que los activos fijos se
desgastan mas en los primero afios, por lo que la depreciacién es mayor en los primerog

afios.
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El método lineal permitido por nuestra legislacién es el método de 1a lthea recta, en este
célcuio lineal la cuantia de (a inversidn se divide entre el nimero de afios de vida (til
estimada y se carga a los costos anuales de produccién. Para determinar la depreciacién

anual a través del método de 1a linea recta, se utiliza la Férmula siguiente:

Cargo anual por depreciacién: (P - S) /N
Donde:

P: Valor inicial del bien
S: Valor de salvamento
N: Vida dtil esperada

* Consumo de Agua y Energia Eléctrica: se vefiere a |a estimacién de costos de éstos
gervicios considerando su consumo y las tarifas vigentes para los mismos, En concepto
de uso de personal y el uso en el proceso de produccidn, para el caso del agus; y para {a
energla eléctrica en base al consumo de |a maquinaria, equipo y luminarias utilizadas en ef

area de produccién.

2. COSTOS5 DE ADMINISTRACION

Son, como su nombre lo indica, los costos provenientes de realizar la funcidn de

administracién de 1a empresa; se incluye en este tpo de costos los siguientes rubros:

Mano de Obra
Consutmo de Agua, Energia eléctrica
COSTOS DE ADMINISTRACION Depreciacién de obra civil, equipo y mobiliario de oficina
| Papeleria

s

Figura No. 8: Esquema de costos de administracién
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3. CO5TO5 DE COMERCIALIZACION

Comprende los costos relacionados con las actividades de comercializacién, es decir, desde el
aprovisionamiento de las materia primas hasta hacer llegar el producto terminado a los

consumidores. Incluye los siguientes rubros:

Manho de Obra
Consummo de Agua, Energla eléctrica
COSTOS DE COMERCIALIZACION Depreciacion de abra civil, equipo y mobiliario de
oficina
Papelerfa

Figura No. 8: Esquema de costos de comercializacion.

4. COSTOS FINANCIEROS

Son los intereses que e deben pagar en relacidn con capitales obtenidos en préstamos, para

su estimacion se utiliza ia siguiente férmula, la cual determina la cucta anua:
C=POQ0+D)"/(O+i)"=1]

Donde:
C: Valor de la cuota anual
P: Monto del préstamo
i: Tasa de interés

n: Plazo (tiempo en afios que dura el crédito)
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D. INVERSIONES FARA PROCESADORA DE JUGO NATURAL DE LIMON PERSICO

1. INVERSION FIJA

A continuacion se muestra el resumen de la inversion fija necesaria para el funcionamiento de

una planta procesadora de jugo natural de limdn; el detalle de las inversiones puede verse en

el anexo No. 44

Tabla No.7.1: Inversion fija

RUBRO | MONTO(S)
INVERSION FIJA TANGIBLE
Terreno™ 2585477
Obra civit® 17,190.69
Maguinaria y Equipo 7.617.63
Mobiliario y equipo de oficina 2,376.05
SUB-TOTAL 51.048.34
INVERSION FIJA INTANGIBLE
Ihvestigacidn y estudios previos 8,971.40
Gastos de organizacién legal 520.00
Promocién del proyecto 834.28
Capacitacion para agricultores 152.65
Administracion del proyecto 4,000.01
Puesta en marcha 1,1086.37
SUB-TOTAL 15,654.91
TOTAL INVERSIONES 64,635.25
Imprevistos ( 5%) 3,231.66
TOTAL (3) &7,864.91

* 2 inversidn requerida para estos rubros no se tomara en los célculos posteriores dentro del
total de la inversidn fija, ya que se optd por la apcidn de arrendamiento de un local: por lo que
. if P q

el monto de |a inversién fija es de $23,578.79.

2. CAFITAL DE TRABAJO

Los rubros que comprenden el capital de trabajo se muestran a continuacién Y -pueden

obeervarse con més detalle en el anexo No. 45.
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Tabla No. 7.2: Capital de Trabajo

RUBRO MONTO (%)
Inventario de materia prima y materiales 1.606.42
Pago de salarios 2,678.96
SUB - TOTAL 4,485.58
Caja o efectiva (10%) 44854
TOTAL CAFITAL DE TRABAJO INICIAL 4933.92
Inventario de producto terminado 703.10
Cuentas por cobrar 1,121.00
{-) Cuentas por pagar 371.20
TOTAL CAFITAL PE TRABAJO FERMANENTE 6,586.82

Después de haber estimado las inversiones fijas y el capital de trabajo, se presenta el monto

Yotal de la inversion requerida para la procesadora de jugo de limén péreico:

Tabla No. 7.3: Inversion para procesadora de jugo de limén péreico

RUBEO MONTO ($) ~
Inversidn Fija Total 23,578.79
Impravistos (5%) 1178624
Capital de trabajo 493392
TOTAL DE INVERSION 28.691.65

E. COSTOS PARA PROCESADORA DE JUGO NATURAL DE LIMON FERSICO

A continuacién se presenta la estimacién de los costos de produccién, administracion,

comercializacion y financieros, los cuales se muestran con mayor detalle en el anexo No.46.

1. COSTOS DE PRODUCCION

Tabla No.7.4: Costos de produccion

Eubro Costo (§) / anual
Mano de obra directa 4,550.25
Materia prima y materiales 15,251.41
Mano de obra indirecta 9,346.14
Materiales indirectos 206.30
Mantenimiento 256.66
Consumo de agua 235.64
Depreciacion 235.84
Consurio de etergla eléctrica £97.39
TOTAL ($) 35,068.14
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2. COSTOS DE ADMINISTRACION

Tabla No.7.5: Costos de administracion

Rubro Costo($) fanual
Mano de obra 12,817.77
Consumo de agua 241

Consumo de energla eléctrica 35240
Consumo de teléfono "663.71
Fapeleria 103.26
Depreciacién 53116

Alguiler 2,742.556

TOTAL (%) 16,614.97

3. CO5T05 DE COMERCIALIZACION

Tabla No.7.6: Costos de comercializacion

Rubro Costof§) /anual
Maho de obra &.344.77
Consumo de agua ("I%
Consumo de combustible 563.20
Protmacion det producto 334.96
TOTAL (%) 8,244.54

4. COSTOS FINANCIEROS

Tabla No.7.7- Costos financieros

Afios de plazo Interés (§)
1 2,015,299
2 1.682.47
3 131727
4 17.57
5 47942

5, COSTO5 DE ABSORCION

Tabla No.7.8: Resumen de costos

Rubro

Jotal (§) /z2nval
Costos de produccién 35,0684
Costos de administracion 16,614.97
Costos de comercializacién 9,244.54
Costos financieres 2,015.99
TOTAL (%) 62,943.64




6. COSTO UNITARIO
El costo unitario del producto se determina dividiendo los costos de absorcién entre el

ntimero de unidades a producir en el primer afio de funcionamiento.

Costo unitario = § 62,243.64 / 13,670 galones de jugo = $ 4.54 / galon

F. DETERMINACION DEL FRECIO DE VENTA FARA EL JUGO NATURAL DE LIMON PERSICO

Para determinar el precio de venta del producto es hecesario tomar en cuenta los siguientes

factores:

¢ Referencias del mercado consumidor
Se refiere a las exigencias que los posibles consumidores hacen respecto al producto, ya
sea por medio de un estudio de mercado o a través de un sondeo en este sector. En el
caso de la propuesta de jugo de limdn, se realizd un pequefio sondeo en algunos
establecimientos que conforman el mercado consumidor (ver anexo NoA7), para
determinar el mayor precio de adq_uisicién por parte de éste; de lo cual ee obtuvo que

dicho sector esté dispuesto a pagar $ 5.94/ gaién.

+ Referencias del mercado de jugos naturales
Se refiere a sondear los precios de venta de productos similares o sustitutos que se
pueden encontrar en el sector de mercado en estudio. Debido que ef jugo natural de limén
es un producto nuevo en nuestro medio, se opté por la alternativa de sondear a los
actuales proveedores de jugo natural de naranja que utilizan un proceso de fabricacion
similar al propuesto (ver anexo No.48); con el objetivo de poder determinar un porcentaje
de ganancia, en funcidn de la similitud en los procesos de fabricacién, de lo cual se obtuvo

aque para dicho sector el porcentaje minimo de ganancias es el 30%.
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+ Referencias de los agricultores de limén pérsico
Se refiere a tomar en cuenta la opinidn de los agricultores de limén pérsico en relacién al

porcentaje de ganancia que desean obtener sobre el costo del producto.

Se realizé un sondeo entre los agricultores para poder determinar el porcentaje de

ganancia minimo que desean obtener (ver anexo No.49), siendo dste un 20%.

+ Costo unitario del producto
Se refiere a establecer el precio de venta del producto tomando en cuenta los costos en
due ge Incurre para fabricarlo, ya que ninguna empresa vende por debajo de sus costos, a
Menos que su funcién sea social. Para el caso de jugo natural de limén se establecié que

el costo unitario del producto es de $ 4.54 / galén.

1. PRECIO DE VENTA

Tomando en consideracion los aspectos anteriormente mencionados se llegd a

determinar el precio de venta para el galon de jugo de iimén de la siguiente forma:

1. Tomando el menor porcentaje de ganancia que los proveedores de jugos naturales y los
agricultores de limén pérsico estdn dispuestos a obtener, se tiene un porcentaje
promedio de 25% eobre el costo del producto, lo que resulta en un precio de venta de $

5.68/galén.

2. Tomando el mayor praclo de adq_UlE':IGIOﬂ que los posibles consumidores estan
dispuestos a pagar por el producto ee tiene un porcentaje de 31% sobre el costo del

producto, lo que resulta un precio de venta de $ 5.94 /4aldn,
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3. Considerando un promedio de los valores anteriores se estima un precio de venta de $
5.81 /galdn, obteniéndose un porcentaje del 28% sobre el costo del producto; por lo que se
establecidé un 30% de ganancia, siendo el precio de venta de $5.90/4aldn, valor que se

encuentra dentro del rango considerado por los sectores descritos.

G. ESTIMACION DE INGRESOS POR VENTAS Y COSTOS FUTUROS FARA PROCESADORA DE
' JUGO NATURAL DE LIMON PERSICO

La estimacién de ingresos por ventas y costos futuros para la procesadora de jugo natural

de fimdn, se realizé de la siguiente manera:

1. ESTIMACION DE INGRESOS FOR VENTAS FUTURAS

Para poder estimar las ventas futuras de la procesadora de jugo natural de limén pérsico, se
Toma en cuenta la proyeccién de la demanda para el producto (realizada en el capitulo VI
Disefio Detallado) y el precio de venta establecido anteriorménte, el cual se ve incrementado
al cuarto afio de funcionamiento de la procesadora, partiendo del supuesto que para dicho

afio, ee haya logrado posicionar en el mercado.

Tabla No.7.9: Estimacion de ingresos por ventas futuras

ANO | JUGO NATURAL DE | FRECIO DE | INGREOS FOR
LIMON (GALON JARO)|  VENTA (8) VENTA (3)
1 13,870 5.90 - 81,833.00
2 14,328 590 84.555.20
3 14,8600 5.90 87.320.00
4 15,289 ) 620 94.,791.80
5 18,794 T 820 97,922 80
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2. ESTIMACION DE COST05 FUTUROS

Para estimar los costos futuros, se considerd un porcentaje de incremento, basandonos en
que la infiacién tiende a variar afio con afio, por lo que los costos se ven afectados por dicha
variacién, y tomando como pardmetro la inflacién con que finalizaron los afios 2000 y 2001
(4.5% y 1.42% respectivamente), se estimé un 5% de incremento en cada uno de los afios; pero
no podemos establecer el mismo para todos los rubros, por lo tanto, se mantuvieron

conetantes durante el perfodo en anilisis los siguientes:

Costos de mano de obra: No habrd un incremento en los salarios de los trabajadores de

produccién, administracién y comercializacién durante el perfodo de andlisis.

Costos de mantenimicnto: Este rubro e refiere a los costos incurtidos para implementos
de aseo, estos se mantienen constantes debido a que la cantidad a utilizar serd 1a misma
para los cinco afios y los preclos de estos implementos no tienen una variacién

significativa en el mercado.

Consumo de agua: Este rubro se mantiene conetante ya que se considera que el precio det
metro clbico de agua no ha sufrido incrementos significativos, es decir que ne tiende a

variar afio con afio, por lo que se consideré el costo igual para los afios de andlisis.
g )

Costos de promocion del producto: en este rubro se incluyen las hojas informativas y las
muestras de producto que ee otorgaran de forma gratuita al consumidor, se mantiene &l
costo constante para los afios en andlisis debldo a que éste ha sido considerado para
desarrollar una promocién dirigida a dar a conocer el producto y sus caracteristicas al
mercado consutidor, una vez alcanzado este objetivo se pretende dirigir la promocion a

tantener la imagen del producto dentro del mercado.

La proyeccién de cada uno de los rubros de costos se presenta en la tabla que se presenta a

continuacién.
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Tabla No.7.10: Estimacion de costos futuros (en ddlares)

1 2 3 4 5
COSTOS DIRECTOS DE PRODUCCION
Mano de obra 4,339.28 4,3%8.28 4,339.28 4,359.28 4,339,286
Materla prima y materiales 18,551.41 19,266.98 20,252.43 21,244.06 22,506.25
COSTOS INDIRECTOS DE PRODUCCION
Mano de obra 9,346.14 9,346.14 9,346,14 9,546.14 ©,346.14
Materlales indirectos 806.30 951.62 £90.20 1,042.16 1,101.61
Mantenimiento 356,66 356.66 356.66 356,66 256,66
Consumo de agua 236.84 235,64 235,84 235.84 235.864
Consumo de energia 897.32 942,26 289.57 1,038.84 1,020.78
SUB-TOTAL DE COSTOS DE PRODUCCION 34,433.02 35,440.78 36,498,292 37,609.97 36,776.57
COSTOS DE ADMINISTRACION
Mano de obra 1261717 12,517.17 12,517.17 12,517.17 12,617.17
Consumo de agua 24 2.4 241 2.4 24
Consumo de energia 32.40 34.02 3B.72 3751 39.58
Consumo de teléfono 685,71 720.00 756.00 793.860 833.48
Costos de papelerfa - 103.26 103.26 108.26 103.26 103.26
Alguiler 2,742.66 2,742.66 2,742.66 2,742.66 2,742.86
SUB-TOTAL DE COSTOS DE ADMINISTRACION 16,083.81 16,119.72 16,157.42 16,197.00 16.238.57
COSTOS DE COMERCIALIZACION
Mano de obra 6,544, 77 8,344.77 8,344.77 8,344,777 8,344.77
Consumo de agua 1.61 1.61 1.61 1.61 1.61
Consumo de combustible 563.20 591.36 620.93 651.97 684.57
Prorocién del producto 334,96 334,96 334.26 334.96 334.96
SUB-TOTAL DE COSTOS DE COMERCIALIZACION 9,244.54 0,272, 70 9,302.27 9,5353.51 9,565,91
COSTOS FINANCIEROS 2,015.99 1,662.47 1,317.27 N7.37 479,49
TOTAL DE COSTOS 61,777.56 62,915.66 63,275.87 64,057.65 ©64,660.54




Tabla No.7.11: Estado de resultados con flujo de efectivo (en ddlares)

1 2 5 4 5
|

Saldo iniclal 0.00 13,916.60 24,635.93 53,06546 43,2715

Més:

Ingresos por venta en efectivo B81,853.00 84,535.20 8732000 | 94,7980 9792280 |
[TOTAL DE ENTRADAS EN EFECTIVO | 81,633.00 98,451.80 “111,955.95 127,857.26 14119395 |

Menos: ‘

Costos de Producclén 34,453.02 B5.440.78 36,498.92 37,609.97 28,77657 |

Costos de Administracién 16,083.81 16,119.72 16,157.42 16,197.00 16,236.57 I

Costos de Comerclalizacién 9,244.54 9,272.70 9,302.27 9,553.51 9,565.91

Costos Financieros 2,015,99 1,662.47 1,517.27 917.37 479.49

Depreciacién 1166.28 1166.28 635.12 635.12 635.12

Utilidad Antes de Impuestos (UAI) 16,669.36 34,769,866 456,044.94 63,6446 75,696.26 1

ISR (25%) 4,722,354 8,692.46 12,01.24 15,791.12 18,92457 |l

Utilidad Después de Impuestos (UDI) 14,167.02 2607739 |  36,033.71 47,575.36 56,775.71

(-) Reparto de dividendos (10%) 1416.70 2,607.74 3,603.37 4,737.34 5.677.57

INGRESO NETO 12,750.52 23,469.65 3243034 | 4265603 51,096.54

(+) Depreciacién 1166.28 1166.28 635.12 835.12 635.12

FLUJO NETO DE EFECTIVO 13,916.60 24,635.93 BB.065.46 45,2715 B1,7%1.46




H. INVERSIONES FARA DESHIDRATADORA DE LIMON PERSICO
1. INVERSION FIJA

A continuacion se muestra el resumen de la inversidn fija necesaria para el funcionamiento de

una deshidratadora de limén; el detalle de las inversiones puede verse en el anexo No.50.

Tabla No.7.12: inversiones fijas

RUBRO | MONTO (%)
INVERSION FIJA TANGIBLE
Terreno 19,762.03
Obra civil 29,999.99
Equipo 1,178.69
Matiliario y equipo de oficina 2,157.66
SUB-TOTAL 53,125,57
INVERSION FIJA INTANGIBLE
Ihvestigacién y estudios previos 6,971.40
Gastos de organizacién legal 520.00
Promocién del proyecto £34.25
Capacitacion para agricultores 152.85
Administracién del proyecto 4,000.01
Puesta en marcha 455140
SUB-TOTAL 58,063.94
TOTAL INVERSIONES . 111,195 .51
Imprevistas (5 %) 5553.78
TOTAL 116,755.29

2. CAFPITAL DE TRABAJO

!

Los rubros que comprenden el capital de trabajo se muestran a continuacién Y pueden
observarse con mas detalle en el anexo No. Bi.

Tabla No. 7.13: Capital de trabafo

RUBRO MONTO ($)
Inventario de materia prima y materiales 44,361.16
Pago de Salarios 5,657.71
Sub-Total 53,018.67
Caja o efectivo (10%) , 5,501.89
TOTAL DE CAFITAL DE TRABAJO INICIAL 88,320.76
Inventario de Producto Terminado 25,275.65
Cuentas por Cobrar 70,027.95
Cuenitas por Pagar 4+4,561.16
TOTAL CAFITAL DE TRABAJO PERMANENTE 113,033.23




Después de haber estimado las inversiones fijas y el capital de trabajo, se presenita el monto

total de |a inversion requerida para la deshidratadora de limon:

Tabla No. 7.14: Inversion para deshidratadora de limon p.e’rgica

RUBRO MONTO (§)
Inversion fija total 111,195.51
Imprevistos (5 %) 5,559.76
Capital de Trabajo 58,520.76

TOTAL 175,076.05

L. CO5TOS PARA DESHIDRATADORA DE LIMON FERSICO

A continuacion se presenta la estimacién de los costos de produccion, administracién,

comercializacion y financieros, los cuales se muestran con mayor detalle en el anexo No.52.

1. COSTOS DE PRODUCCION

Tabla No.7.15; Costos de produccion

Rubro Costo ($lanual
Mano de obra directa 59,093.52
Materia prima y materiales 60746557
Mano de obra indirecta 924514
Materiales Indirectos 597622
implementos de Aseo 85.71
Depreciacién 125.71
Consumo de agua 16.08
Consumo de energia eléctrica 172.77
Total ($) 56224149

2 COSTOS DE ADMINISTRACION

Tabla No.7.16: Costos de administracion

Rubro Coste ($)anual
Mano de obra 15.865.07
Consumo de agua 24

Depreciacién 47515
Consummo de energla eléctrica 32.44
Cansumo de teléfone 685.7
Papeleria 89,24

Total (3) 17.170.05




3. COSTOS DE COMERCIALIZACION

Tabla No.7.17: Costos de comercializacion

Rubro Costo(§) fanual
Mano de obra B5,006.67
Consumio de agua 0.80
Promocién del producto 455.69
TOTAL (%) 547356

4. COSTOS FINANCIEROS

Tabla No.7.18: Costos financieros

AFos de plazo

Interés (§)

9,282.05

5,551.10

652272

4.542.55

Gil|d R[N [—

237427

5, CO5TOS DE ABSORCION

Tabla No.7.19: Eesumen de costos

Rubro Total ($) fanual
Costos de produccion 662.241.49
Costos de administracidn 17170.03
Costos de comercializacidn 5,473.36
Costes financieros 2,9862.38
TOTAL ($) 694,867.26

&. COSTO UNITARIO

El costo unitario del producto se determina dividiendo los costos totales entre el nidmero de

unidades a producir en el primer afio de funcionamiento.

Costo unitario = $6384,667.26 1 22,422 sacos de limdn deshidratado = $ 30.99 / saco




J. DETERMINACION DEL PRECIO DE VENTA

Para la determinaciéh del precio de venta de los eacos de limén deshidratado, se

consgideraron los siguientes factores:

»  Costo Unitario del Froducto
Teniendo como base que el costo unitario del producto es de $30.99 por saco de 15 Kg,
para cubrir los costos de fabricacién, es necesario establecer un precio de venta por

arriba de este costo que permita ademas, obtener un margen de utilidad.

»  Precio de la Competencia
El precio de venta del limén deshidratado con que se cuenta es el de la Cooperativa El
Limén de R.L., localizada en Guatemala, el cual corresponde a 950 Quetzales la tonelada,

la cual contiene tres sacos, siendo el precio de |a competencia de $41.62 leaco de 15 Kq.

No se cuenta con precios de venta de otros pal’aes que seirvan como parémetroe de
comparacion, debido a que no existe una partida arancelaria especifica para el limén
deshidratado; ademés, a nivel nacional no se desarrolla adn la técnica de deshidratado

para el limén, es decir que ho se tiene competencia nacional.

1. FRECIO DE VENTA

Para lograr entrar al mercado de exportacion del limén deshidratado, es necesario tener
precios de venta competitivos, es decir que i lo que se pretende es dar a conocer nuestro
producto, se debe vender a un preclo similar o menor al de la competencia, slempre y cuando

ée puedan cubrir los costos del producto y obtener un margen de utilidad.

Congiderando el costo unitario de $30.99 y el precio de venta de la competencia
($41.62/5ac0), oe tendria un margen de utilidad del 34%, pero i lo que se pretende es entrar
al mercado y nuestros costos permiten disminuir nuestro precio de venta con respecto al de

la competencia, se establecera como poltica de la empresa, obtener un margen de utllidad del

S50%.
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Por lo tanto, el precio de venta del saco de limén deshidratado es de:

K. ESTIMACION DE VENTAS Y COSTOS FUTUROS FARA DESHIDRATADORA DE LIMON

El horizonte de tiempo considerado para estimar el ingreso de ventas y costos futuros es de

Precio de Yenta = Costo Unitario + 30%

PY=$30.99 + 30%

FV = $40.29/saco

cinco afios, para tales estimaciones se tomd en cuenta lo siguiente:

1. ESTIMACION DE INGRESOS5 FOR VENTAS FUTURAS

Fara estimar los ingresos por ventas, se utilizaron las proyecciones de ventas de la etapa de
digefio detallado y un aumento del 5% en el precio de venta a partir del cuarto afio;
basandonos en el hecho de que los costos tienden a aumentar afio con afio, pero el precio de
venta no puede incrementarse en la misma proporcién, debido a que nuestro producto es

nuevo y el objetivo principal es darlo a conocer en el mercado y mantener a los clientes

satisfechos.
Tabla No.7 20: Estimacion de los Ingresos por ventas futuras
Afo i 2 3 4 5
Ventas (Cant 21168 21471 21775 22,076 22378
de sacos)
Frecio de Verta | 4025 40.25 40.25 42,26 42.26
(%)
Ingresos por 52,012 B64.207.75 | 876,563.25 932,931.76 | 94569428
Ventas

2. ESTIMACION DE COSTOS FUTUROS

Para estimar los costos futuros, e tomaron las miemas consideraciones que para la

procesadora de jugo natural de limén.

A continuacion se muestra la estimacién de los costos futuros para el periodo de anélisis.
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Tabla No.7.21: Estimacion de costos futures (en délares)

- 1 2 3 4 5
COSTOS DIRECTOS DE PRODUCCION
Mano de obra 39,053.22 59,053,22 29,063,22 59,053.22 20,055.22
Materia prima y materiales 60746537 057,835.64 669,730.62 703,217.10 7358,577.95
COSTOS INDIRECTOS DE PROPUCCION
Mano de obra 9,246.14 9,546.14 9,346.14 2,546.14 9,546.14
Materiales indirectos 5,976.22 8,275.03 6,568,78 6,918.22 7,264.13
Mantenimiento 5.7 85.71 &5.71 85,71 £5.71
Consumo ds agua 16.05 16,05 16.05 16.05 16.05
Consumo de ehergla 172.77 18141 120.45 200 210
SUB-TOTAL DE COSTOS DE PRODUCCION 66211545 692,796.20 725,010.90 7586,8656.44 794,5535.21
COSTOS DE ADMINISTRACION
Mano de obra 15,8665.07 15,8685.07 15,6885.,07 15,885.07 15,885.07
Consumo de agua 241 241 2.4 2.41 2.41
Consunio de energla 352,44 54.06 38.77 3765 39.43
Consumo de tsléforo ©885.71 720 756 795.6 853.48
Costos de papeleria 89,24 £9.24 £9.24 89.24 £9.24
SUB-TOTAL DE COSTOS DE ADMINISTRACION 16,694.87 16,730.7& 16,768.49 16,808.07 16,8642.63
COSTOS DE COMERCIALIZACION
Mano de obra B5,006.87 . 5,006.87 B,006.87 5,006.87 5,006.867
Consumo de agua 0.6 0.8 0.6 0.8 0.8
Promocién del producto 465,69 465,62 465,69 465,69 465.69
SUB-TOTAL DE COSTOS DE COMERCIALIZACION 5,473.56 5,475,356 5,473.56 5A73.36 5,475.56
COSTOS FINANCIEROS 9,982.55 8,531.10 6,522.72 4,542,556 2,574.27
TOTAL DE COSTOS 694,266.29 723,331.44 753,775.47 | 78566042 | 819,050.47
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Tabla No.7.22:Estado de resultados con flujo de efectivo (en dlares)

1 2 k] 4 5
Saldo iniclal 0.00 10,262.60 174,475.61 204.551.42 241,608.93
Mas:
Ingresos por venta en efectivo £52,012.00 &64,207.75 876,563.25 232,931.76 945,694.256
TOTAL DE ENTRADAS EN EFECTIVO &52,012.00 976,170.35 1,050,8658.76 1,157,463.16 1,1867,293,21
Meneos:
Costos de Produccidn 662,115.48 692,796.20 725,010.90 756,5%6.44 794,353.21
Costos de Administracidn 16,694.867 16,730,758 16,766.49 16,606.07 16,642.63
Costos de Comerclalizacidn 6,473.56 B5,4735.56 B5,473.36 5,473.56 5473.56
Costos Financleros 9,952586 &.331.10 6,522.72 4,542,855 237427
Depreclac[én ©00.54 600.64 125,71 0.00 0.00
"Uti!ldad Antes de Impusstos (UAI) 157,144.87 251,236.07 296,93756 BBI82276 | 36824274
ISR (25%) 59,286.22 62,60252 74,234,359 £57,855.69 92,060.68
"Utilidad Después de Impuestos (UDI) 117,868.65 166,426 55 222,703,186 263,8667.07 276,162.05
(-) Repar‘to de dividendos (10%) 1,7866.867 16,642,866 22,270.52 26,366.71 27,618.21
INGRESO NETO 106,072.79 162,585.70 200432.66 25746057 248.563.65
(+) Depreciactén 4,669.51 4,£669.61 4118656 4,186.56 41656
FLUJO NETO DE EFECTIVO 10,262.60 17447551 204,651.42 241,598,953 262,682 .41




L. INVERSIONES FARA EMPACADORA DFE LIMON PERSICO

1. INVERSION FIJA

A continuacién ee muestra el resumen de |a inversién fija neceearia para el funcionamiento de

una empacadora de limén; el detalie de las inversiones puede veree en el anexo No.53.

Tabla No.7.23: Inversiones fijas

RUBRO | MONTO (%)
INVERSION FIJA TANGIBLE
Terreno 2.857
Obra civil 55,664
Magquinaria y equipo 50,328.43
Motiliario y equipo de oficina 3,085
SUB-TOTAL 112,154,453
INVERSION FIJA INTANGIBLE
Ihvestigacién y estudios previos 6,971.40
Gastos de organizacién legal 520
Promociéh del proyecto £34.28
Capacitacion para agricultores 152.85
Admintstracion del proyecto 4,000.01
Puesta en marcha 15,8607.65
SUB-TOTAL 28,286.42
TOTAL INVERSIONES 138,420.65
imprevistos (5%) 6,921.04
TOTAL 145,341.89

2. CAFITAL DE TRABAJO

Los rubros que comprenden el capital de trabajo ee muestran a continuacién y pueden

observarse con mis detalle en el anexo No. 54

Tabla No. 7.24: Capital de trabajo

Rubro Cas10 (%)

Inveribario de materia prima 89,375.00
Salarios del pereonal 4.982.33

Sub-total 104,257.55
Disponibilidad de efectivo(10%) 10,435.75

Jotal Capital de Trabajo Inicial 114,793.0&
Inventario de producte terminado 26,563.55
Cuentas per Cobrar €5,635.10

(-) Cuentas por Fagar 88,375.00

Total Capital de Trabajo Fermansnte ($) 107.516.51

260



Después de haber estimado las inversiones fijae y el capital de trabajo, ee presenta el monto

total de la inversion requerida para ia empacadora de limén:

Tabla No. 7.25: Inversidn para empacadora de limén pérsico

RUBRO MONTO ($)
Inversidn fija total 138420.85
Imprevigtos ( 5 %) 6,921.04
Capital de Trabajo 114,793.06

TOTAL 260,154.95

M. CO5TOS FARA FROCESADORA DE JUGO NATURAL DE LIMON PERSICO

A continuacién se presenta la estimacién de los costos de produccién, administracion,

comercializacion y financieros, los cuales se muestran con mayor detalle en el anexo No.5b,

1. COSTOS DE PROPUCCION

Tabla No.7.26: Costos de produccion

Rubro Costo (§) / anual
Mano de obra directa 30,374.06
Materia prima y materiales 1,163,500
Mane de obra indirecta 7.301.67
Materiales indirsctos 5,000
Marttenimiento 1897
Depreciacidn 41856
Consumo de agua 600
Consurio de energia eléctrica a00
TOTAL ($) 1.234,684.90

2. CO5TOS DE ADMINISTRACION

Tabla No.7.27- Costos de administracion

Rubreo Costo ($anval
Maro de obra 5,620.47
Consumo de agua 141
Consumo de energia eléctrica 32.4
Cohsumo de teléfona 600
Depreciacién 77125
Papeleria 600
Total (§) 782565
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3. COSTOS DE COMERCIALIZACION

Tabla No.7.28: Costos de comercializacion

Rubro Costol$) /anuzal
Mano de obra - 5,006.87
Consumo de agua 0.1
Promocién del producto 465,69
TOTAL (%) 5473.27

4. CO5T05 FINANCIEROS

Tabla No.7.29: Costos financieros

Affos de plazo Interés ($)
1 12426.75
2 10,370.90
3 &12.76
4 5,654.76
5 2,955.59

5. CO5T0S DE ABSORCION

Tabla No.7.30: Resumen de costos

Rubro Total (§) Zarual
Costos de produccidn 1.254,684.90
Costos de administracin 762653
Costos de comercializacién 547327
Costos financiercs 12,426.73
COSTO TOTAL ($) 1.260,410.43

6. COSTO UNITARIO

Para determinar el costo unitario de la caja de limén, basta con dividir los costos totales
correspondientes a $ 1,260,410.43 entre las unidades planificadas a producir (675,000

cajas), para obtener un precio unitario de § 1.87 por caja de limén de 4 Kg.
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N. DETEEMINACION DEL PRECIO DE VENTA

FPara determinar el precio de venta de la caja de iimén de 4 Kg, ee consideran los siguientes

factores:

" Costo Unitario def FProducto

El precio de venta, debe tomar en consideracién el costo de producir la caja de limén de 4 Kg,

que es de $1.67.

*  Politica de Ia Empresa
En este factor el precio de venta se determina simplemente a partir de los costos de producir
dicho producto mas la utilidad que se desea ganar, es decir:

FV = Costo + Utilidad
Para determinar el margen de ganancia, se realizé un sondeo répido entre varios agricultores
Y la propietaria de una empacadora local; determinandose que el minimo porcentaje que ellos
estarian dispuestos a ganar es de un 0%, aplicando la férmula se tiene gue el precio de

venta calculado es de $ 2.43 por caja de 4Kg.

" Frecio de la Competencia

El precio promedio de los (iitimos cuatro afios de la caja de limén de 4 Kg de una empacadora
localizada en el pal's corresponde a $ 3.60 destinado a Holanda, Suecia y Austria. El precio
promedio de |la caja de 4 Kg de las exportaciones de México, dirigidas a Suiza, Bélgica y

Alemania es de $ 2.77.

1 FRECIO DE VENTA

Considerando que para entrar al mercado, primero hay que fijar el precio de venta lo mis bajo
posible y tomando en cuenta los factores anteriores, s¢ establece que el precio venta en $
243 por caja de 4Kg; precio menor que el de la competencia y que permite tener una ventaja

importante para establecer estrategias comerciales que incluyan promociones especlales.



O. ESTIMACION DE VENTAS Y COSTOS FUTUROS

1. ESTIMACION DE INGRESOS POR VENTAS FUTURAS

Para estimar la cantidad anual de cajas de limén de 4 Kg, a ser comercializadas por |a
empacadora para loe afios de andlisis, se ha tomado como base las Proyecciones de |a
Produccion, Demanda y Comercio de los Frutos Citricos Hasta el Afio 2005, realizadas por el
Grupo Intergubernamental Sobre Frutos Cltricos, en su 122 reunién en Valencia, Espafia, 22-
25 de septiembre de 1996, La cual sostiene que en el perfodo comprendido hasta el afio
2005, |as exportaciones netas de limones frescoe y elaborados aumentarén a un promedio

anual de aproximadamente el 3,3 por clento.

Tabla No.7.51: Estimacion de los ingresos por ventas futuras

Afos ! 2 3 <+ 5
Ventas (cajas) 658,658 680,294 702,647 726,04 750,000
Precio de venta ($) 243 243 243 255 2.55
Ingresos por venta ($) | 1,600538.94 | 1,653,357.42 1,707,91621 | 1,85140455 | 191250000

2. ESTIMACION DE LOS COSTOS FUTUROS

Todos los rubros de costo presentan un incremento de 5% cada afio al igual que las

propuestas anteriores, sxcepcién de la mano de obra, como se muestra a continuacién.
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Tabla No.7.32: Estimacidn de costos futuros (en ddlares)

1 2 3 4 b

CO5TOS DIRECTOS DE PROPUCCION
Mano de obra 30,374.96 30,574.26 30,574.96 30,574.26 30,374.96
Materla prima y materiales 1,183,500.00 1,242,675.00 | 1,504,80875 | 1,570,049.19 1,438,551.65
COSTOS INDIRECTOS DE PROPUCCION
Maro de obra 7501.67 7.501.67 7,501.87 7,301.67 7,501.67
Materiales indirectos &,000.00 8400.00 8,8620.00 9,261.00 9,724.05
Mantenimiento 169.71 199.2 209.16 219.61 230.59 -
Consumo de agua 600 630 6615 694.58 729.3
Consumo de energla 600 630 6615 694.58 729.3
5UB-TOTAL DE COSTOS DE PRODUCCION | 1,230,566.34 | 1,290,210.83 | 1,352,837.54 | 1,418,695.59 | 1487.641.52
COSTOS DE ADMINISTRACION
Mano de obra 5,8620.47 B,820.47 5,820.47 5,8620.47 b,820,47
Consunio de agua 1.4 148 1.65 1.63 171
Consumo de ehergia 324 34.02 35,72 37.51 20.58
Consumo de teléfono 800 630 o615 694,58 729.3

" [[Costos de papeleria _ 600 830 6615 ©24.58 729.3
SUB-TOTAL DE CO5T0S DE ADMINISTRACION 7,054.28 7115.97 7180.74 7,248.77 7,520.16
COSTOS DE COMERCIALIZACION
Mano de obra B5,006.87 B,006.867 5,006.87 5,006,867 B5,006.87
Cohsutio de agua O.71 0.75 0.78 0.82 0.86
Protmocion del producto 465.69 458.97 515.42 539.09 566.05
S5UB-TOTAL DE COSTO% DE COMERCIALIZACIO 5,475.27 5,496.59 5,621.07 5,546.78 5,575.78
COSTO5 FINANCIEROS 12,426.73 10,570.90 8,119.76 5,654.76 2,955.59
TOTAL DE COSTO5 1,285,520,62 1,513,124.29 1,573,659.11 1.437,045.90 1,603,491.05
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Tabla No.7.53:Estado de resultados con flujo de efectivo (en ddlares)

1 2 3 4 5 —_\
[Galdo nicla 0.00 234,476.55 38947098 | 48985633 | 6168565 |
Més:
Ingresos por venta en efectivo 1600656.94 | 165336742 170791821 | 186140456 | 1912,600.00
TOTAL DE ENTRADAS EN EFECTIVO | 1,600,538.94 | 188782897 | 209738919 | 234126088 | 2524186565 |
Menos:
Costos de Produccién 1,230,5666.34 | 122021083 | 1352837564 | 141859559 | 148764152
Costos de Administracién 706428 715.97 7,180.74 724877 732016 |
Costos de Comercializacidn 547327 549652 5,521.07 554678 557378
Costos Financleros 12,426.73 10,570.90 &,118.76 5,654.76 2,955.59
Depreciacién 4,8689.61 4,669.61 4,1186.56 4,118,566 41856
I
Utilidad Antes de Impuestos (UAI) 340,128 51 569,749.87 719,611.52 900,09642 | 1,016574.04
ISR (25%) 85,032.13 142,437 A7 179,202.86 225,024.11 254,145.51
Utilidad Después de Impucstos (UDI) 255,096.38 42751241 539,708.64 | 67507232 762,450.55“
(-) Reparto de divldendos (10%) 25,509.64 42,731.24 55,970.866 67,507.23 76,243.05 |
INGRESO NETO 229586.74 56456117 485,73777 | 60756509 | 686,8747 II
(+) Depreciacién 4,689.81 - 4,889.81 41856 4,118.56 41856 |
|
FLUJO NETO DE EFECTIVO | 23447685 | 328947098 | 48985633 | 6168365 | 690,506.05




EVALUACIONES

PROYECTO




CAPITULO Vill: EVALUACIONES DEL FROYECTO
A. OBJETIVOS
1 GENERAL

Determinar la factibilidad de las propuestas de solucién agroindustriales, a través de las

evaluaciones econémica, social y ambiental.

2 ESPECIFICOS

> Aplicar 1a relacién Beneficio — Costo a cada una de las propuestas de solucidn

planteadas, para determinar su rentabilidad.

» Definir los principales beneficios sociales que se generaran al implementar cada una de

las propuestas.

> ldentificar el impacto ambiental que la implantacién de las propuestas

agroindustriales generarén, asl como las medidas preventivas correspondientes.
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B, EVALUACION ECONOMICA

1. RELACION BENEFICIO — COSTO

La razén beneficio - costo indica la rentabilidad del proyecto en términos de la relacién de

cobertura existente entre los ingresos y los egresos.

La relacidn beneficio — costo involucra los siguientes pasos:

&  Reunir datos provenientes de factores importantes relacionados con cada una de las

propuestas.

* Determinar log costos relacionados con cada factor involucrade en cada propuesta de

solucién.
¢ Sumar los costos totales para cada una de las propuestas.
* Determinar los beneficios para cada una de las propuestas.

* Determinar la relacién beneficio — costo, colocando los beneficios en el numerador y los

costos en el denominador.

La férmula utilizada para calcular |a relacién beneficio — costo es |a siguiente:

Beneficios
B/C =
Costos

El resultado de la razén beneficio - costo se evalia bajo las siguientes consideraciones:

Si B/C > 1 el proyecto es aceptable
Si B/C =1 el proyecto es aceptable (para proyectos de carécter social)
Si B/C < 1 el proyecto no es aceptable

J
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a. ANALISIS DEL cosTO
El costo (C) corresponde a la estimacion dei costo de la solucidn propuesta. En el caso de un
proyecto, es el costo de implementacién del proyecto (construccién) més el costo de

operacion de \as facilidades o sistema instalado.

Los costos tipicamente asociados con un proyecto incluyen, por ejemplo, costo del terreno,
edificlos, mano de obra, equipos, materiales, intereses de los préstamos obtenidos y

depreciacion cargada a los equipos adquiridos por el proyecto.

b. ANALISIS DEL BENEFICIO
Como beneficio puede considerarse cualquier bien o gervicio que es producido por el proyecto.
O bien, el beneficio puede representar los costos recuperados (o ganancia adicional) que el

proyecto le produce a la entidad.

FPara determinar la razén beneficio — costo de las propuestas de solucidén se considerd |a

siguiente relacién:

B/C= ( Ingresos — Costos ) [ Inversidn total

Antes de calcular una razén beneficio — costo, todos los beneficios Y costos identificados
deben convertirse a unidades comunes en ddlares. La unidad puede ser ur. valor presente,
valor anual o valor futuro equivalente, pero todos deben estar expresados en las mismas

unidades.

Para determinar la relacién beneficio — costo de las propuestas de solucién presentadas, se

llevaron a valor presente los fiujos netos de efectivo proyectados.

¢. DATOS NECESARIOS FARA CALCULO DE VALOR PRESENTE
" Flujos netos de efectivo: para cada una de las propuestas de solucién presentadas se

realiz6 la proyeccién de los fiujos netos de efectivo para el periodo en andlisis.



%  Tasa minima atractiva de rendimiento (TMAR): es decir, la minima de ganancia eobre
la inversioh propuesta due desea obtener el inversionista, y ee define de |a siguiente
tnanera: .

TMAR =i+ f+ (if)
Donde: I: Premio al riesgo

f: Inflacién

Para estimar la TMAR se utilizaron los valores de 4.30% como premio al riesgo, la cual
corresponde a la mayor tasa pasiva promedio de los bancos nacionales para depdsitos
a 180 dias, en el periodo comprendido entre septiembre y noviembre de 2001 y una

tasa de inflacion de 142% registrada en el mes de diciembre del misto abio.

Sustituyendo los valores arriba mencionados, se tiene lo siguiente:

TMAR = 0.043 + 0.0142 + (0.043 x 0.0142)
TMAR = 0.0578 .
TMAR = 5.78%

" Perlodos (anuales) de las propuestas evaluadas: el periodo en andlisls de las

propuestas de eolucién presentadas es de cinco afios.

Fara determinar el valor presente de los flujos netos de efectivo se hace uso de |a slguiente

férmula;

k=1

Donde | es el nimero de perfodos total del lapso que corre el proyecto, Py es €l equivalente en

el tiempo presente de cada flujo de efectivo considerado:

Flujo,
Py =

(1+)*
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Donde d es el nimero de periodos ejercidos desde el inicio del proyecto hasta que ge registra

el fiujo de efectivo Flujo, e i es la tasa de retorno establecida.

2. RELACION BENEFICIO - COSTO FROCESADORA DE JUGO DE LIMON PERSICO

Teniendo en consideracién el flujo neto de efectivo para los afios de andlisis de |a procesadora

yla tasa minima atractiva de rendimiento de 5.78%, se tiene lo siguiente:
VW= 1591660 + 2463595 + 3306546 + 4327115 + 5175146
(1+0.0578) (1+0.0678)* (1+0.0578)° (1+0.0578)* (1+0.0578)°
VP = $136,730.59
Utilizando el valor presente calculado anteriormente y el valor correspondiente a la inversién

total en |a procesadora (inversién fija + capital de trabajo inicial), ee determina la razén

beneficio costo de la siguiente manera:

B/C = $136,73059 = 4.60
$ 28,596.17

Resultado que nos indica que por cada délar invertido en la procesadora de jugo natural de

limén persa se obtendran $ 3.60.

3. RELACION BENEFICO — COSTO PARA DESHIDRATADORA DE LIMON PERSCIO

Teniendo en consideracion el flujo neto de efectivo para los proximos cinco afios de la
deshidratadora y [a tasa minima atractiva de rendimiento calculada anteriormente (5.76%),

aplicando la férmula se tiene lo siguiente:

VP =110,962.60 + 17447551 + 20455142 + 24159695 + 252.652.41
(1+0.0578)' (1+0.0578) (1+0.0578)* (1+0.0578)* (1+0.0578)°

= $817,404.39
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Utilizando el valor presente calculado anteriormente y el valor correspondiente a [z inversidn

total en la deshidratadora (inversién fija + capital de trabajo inicial), se determina la razén’

beneficio costo de ia siguiente manera:

B/C = $81740439 = 4.67
$175,076.05

A pesar de que los costos de produccion soh los mis sighificativos dentro de los costos
totales, |a rentabilidad que se presenta en la relacién B/C, indica que a través del desarrollo

de una deshidratadora con las condiciones y requerimientos considerados, los costos son

cubiertos en su totalidad, permitiendo obtener $3.67 por cada $1.00 invertido.

4. RELACION BENEFICIO - COSTO FARA EMPACADORA DE LIMON FERSICO

Teniendo en consideracién el flujo neto de efectivo para los afios de andlisis de la empacadora

Y la tasa minima atractiva de rendimiento de 5.78%, e tiene lo siguiente:

VP = 25447655 + 36947098 + 48985635% + GU.683.65 + 690.306.0%
(+0.0878)"  (1+0.0678)* (+0.0578f (1+0.0578)* (1+0.0578)

VP = 1,993,377.22

Utilizando el valor presente calculado anteriormente Y ¢l valor correspondiente a la inversién
total en |la empacadora (inversién fija + capital de trabajo inicial), ee determina la razén

beneficio - costo de |a siguiente manera:

B/C = $1,99337722 = 7.66
$260,134.95

Resultado que puede interpretarse: por cada délar que itvertido en la empacadora, se

obtendran $6.66.
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C. EVALUACION SOCIAL

Al realizar la evaluacién social a las propuestas de solucién agroindustrial de limén pérsico
presentadas, se plasma la trascendencia de las mismas mediante |a aportacién que tendrén

para los habitantes de las zonas donde se ubicardn cada una de ellas.

Entre los beneficios sociales due generardn las propuestas al ser puestas en marcha se

mencionan los siguientes:

1. FROCESADPORA DE JUGO NATURAL DE LIMON

» Crecimiento en materia de conocimientos téchicos con respecto a la extraccidn de jugo,

para los que laboren en la planta.

¥» Generacién directa de empleos para los habitantes de la zona, lo-que im;-olica la necesidad

de 4 operarios para produccién y 6 para el 4rea administrativa.
» Existencia de otras fuetites de comercio o ventas en los alrededores de |a procesadora.

» Incremento de los ingresos de los agricultores socios de 1a procesadora, asf como también

“para aquellos que proporcionaran la materia prima,

2. DESHIDRATADORA DE LIMON

» Conocimiento de la técnica de deshidratado al sol, 1a cual no es aplicada aun en el

Yerritorio salvadorefio.
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» Creacidén de un total de 25 empleos, ya que es una actividad netamente manual, se
requiere de 20 operarios y 5 pereonas para el drea administrativa, lo que permitird a
éstas, obtener ingresos con los que puedan satisfacer sus necesidades primarias.

4
s

> Incremento de empleos en las zonas de cultivo, debido a los volimenes que se requieren
para el eecado, sera neceearia la utilizacién de trabajadores en el campo, que garanticen

la materis prima requerida.

» Incremento en los ingresos de los socios de |a deshidratadora de limén, asl como también

para loe proveedores de la materia prima.
3. EMPACADORA DE LIMON PERSA

» Incremento de empleos en las zonas de cultivo, debido a los voliimenes que se requieren -
para exportar, sera necesaria la utilizacién de trabajadores en el campo, que garanticen |a

calidad de los limones, Incrementandose de esta manera, los ingresos de los trabajadores.

> Generacién de 14 empleos en produccién y 4 administrativos, por lo que los habitantes de

las zonas aledafias tendrén la oportunidad de laborar dentro de la empacadora.

» Incremento en los ingresos de los socios de la empacadora de limén, asl como también

para los proveedores de la materia prima.

h.
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D. EVALUACION AMBIENTAL

1. IMPACTO AMBIENTAL GLOBAL DE UNA PLANTA AGROINDUSTRIAL
Las operaciones de preparacién y transformacién agroindustrial que se llevan a cabo dentro

de una planta agroindustrial pueden ser simples o complejas.

Muchas de estas operaciones unitarias implican la generacién de residuos y efluentes, el uso

de sustancias quimicas y de procesos fisicos que pueden afectar el medlo ambiente,

generalmente de forma negativa.
Bajo este contexto, los procesos agroindustriales pueden ocaslonar en forma directa:

a) la contaminacion del aire, mediante la emisién de gases, vapor y particulas
provenientes de las fuentes estacionarias y méviles usadas en el proceso.

b) La contaminacién del agua, mediante la generacién de descargas con una elevada
carga orgénica, con productos quimicos usados en la limpleza, desinfeccién y
preservacion, por mencionar algunas fuentes. -

¢) Lageneracidn de desechos sélidos provenientes de la transformacién de las materias
primas, con la consecuente generacién de problemas tales como los malos olores, la
proliferacion de insectos, roedores y la contaminacién de corrientes hidricas en ef
casgo de que los mismos no sean debldamente tratados.

d} El uso ineficiente de fuentes energéticas, incluyerido en este punto la posible
generacién de gases y humos de algunas fuentes o ia devastacion de 4reas vegetales
de cobertura importantes para los ecosistemas locales, como en el caso de uso de
la lefia como combustible.

€) Generacidn de ruidos y vibraciones provenientes del uso de magquinaria y del transito

de vehiculos de y hacia |a planta agroindustrial.



Indirectamente, los proyectos agroindustriales afectan el medio ambiente en mayor o menor

medida, debido a:

a) Uso de tlerras sin potencial agricola al generar fuentes de consumo de materias primas.

b) Deficiente uso de recursos naturales escasos, como puede eer el caso del agua en
algunas zonas.

c) Generacién de desechos provenientes del consumo de sus productos, como son los

envases y empaques vacios, muchos de los cuales no son biodegradables o reciclables.

2. EVALUACION AMBIENTAL DE 1AS FROFUESTAS DE SOLUCION AGROINDUSTRIAL

Cabe mencionar que por tratarse del procesamiento de una misma materia prima y la
generacion de un mismo desecho orgénico, se realizd una sola evaluacién ambiental para las
propuestas estudiadas, las cuales son la procesadora de jugo natural de Hmén, |a

deshidratadora de limén y la empacadora de limén..

La evaluacién ambiental de las propuestas de solucién tiene la finalidad de plantear
estrategias de minimizacion que permitan disminuir [a generacion de contaminantes en el

procesamiento del limén pérsico,

a. IDENTIFICACION GENERAL DE IMPACTOS )
Para identificar las actividades de las propuestas de solucién que podrian generar algin
impacto ambiental ee estudiaron los procesos de elaboracién de jugo natural de limdn, limén
deshidratado y la exportacién del fruto fresco, identificdndose los residuos de ias

operaciones unitarias que podrian ser fuente de alteraciones para los medios aire, agua, ruido

Y suelos. N
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i) Contaminacion del aire:

Este medio no es afectado mayormente por las propuestas de solucion, ya que los desechos
que se generan en su mayoria son orgénicos, no son fuente de emisién de malos olores y

tampoco adicionan particulas que puedan alterar el aire.

ii) Contaminacién del agua:

La generacion de descargas de agua provenientes de las operaciones de lavado del fruto
fresco en la procesadora de jugo natural y en la empacadora, no representan mayor
contaminacion debido a que éstas serdn evacuadas al drenaje y se utiliza como desinfectante

para el lavado dnicamente cloro en pequefias proporciones.

iii) Generacion de ruidos y vibraciones:
Las propuestas de solucién no contemplan el uso de maquinaria o equipo de manejo de

tateriales que generen mediante su funcionamiento niveles elevados de ruido o vibraciones

iv) Generacion de desechos solidos:

La elaboracién de productos mediante la transformacion de! limén péreico genera desechos
orgénicos provenientes del miemo fruto, los cuales deben ser removidos mediante la
implantacion de un sistema de recoleccién y disposicién final que evite particularmente la
fermentacién de los mismos. Esta materla orgénica es faclimente biodegradada por

microorganiemos, por lo que los residuos de este tipo de procesamiento no son en mayor

grado contaminantes.

Debido a que las propuestas de solucién agroindustrial presentadas no generan desechos que
contengan altos niveles de contaminacion para el medio ambiente, se ubica en el Nivel [ii (Ver
anexo No.56), ee puede obtener el permiso ambiental ein necesldad de realizar un estudio de

impacto ambiental (EslA).
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B. GENERALIDADES DEL FLAN DE IMPLANTACION

La implantacién es el periodo de inversidn que comprende todas las actividades a realizar

hasta que todo estd listo para que empiece a funcionar la empresa.
El plan de implantacién comprende tres partes principales:

a. Desglose analitico

b. Programacién

¢. Organizacién

a. DESGLOSE ANALITICO

Consiste en:

Definir el objetivo de ejecucin del proyecto,

- Establecimiento de los subsistemas que reflejan los objetivos 65pecfﬁcos, para la
implantacién.

- ldentificacion de paquetes de trabajo que son el conjunto de actividades a

desarrollar para lograr tales objetivos.

- Dieefio de estrategias de ejecucidn o cureos de accién que guiardn al logro de la

implantacién.

b. PROGRAMACION

Esta técnica se refiere al orden cronolégico en que se han de realizar cada una de las
actividades especfficas para la implantacién de ia empress, ademis considera la

programacion financiera, en donde se observan los montos asignados por subsigtema.
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i. Secuencia y tiempo de actividades
Ee neceeario programar cada una de las actividades iniciales en los paquetes de trabajo
eepecificados anteriormente, definiendo las precedencia entre ellas y los tiempos necesarios

para lograr desarrollar la propuesta de manera adecuada.

¢ Cronograma de ejecucion
Teniendo la lista de actividades que Intervienen en la propuesta, las cusles estén
relacionadas y ordenadas de acuerdo a su efecucion, ee establece una escala de tiempos
representada en dias; se estima la duracién de cada actividad y se repreeenta la
duracion estimada de cada actividad con una barra horizontal, cuya longitud obedecera a
ia duracién establecida de acu‘eralo con la escala horizontal. La grafica de Gantt muestra

una magnitud de tiempo y una de trabajo que debe ejecutarse en ese tiempo para el

proyecto.

¢ Diagrama de redes
La técnica se utiliza para definir lo que debe hacerse para cumplir en término los objetivos
programados. Es una técnica de programacién y control del tiempo del proyecto que
ivolucra todas las actividades. Dado que la realizacién de las actividades de las
propuestas de eolucion estédn sujetas a un gran nimero de condiciones externas, el

tiempo para realizarla ho es Uh dato que e pueda predecir facilmente.

¢ Programacion financiera

Una vez se tiene definida la estructura programitica del avance de |a propuesta, e
desarrollan 1as tareas de programacién-presupuestacién, asignando los recursos financieros
necesarios para cumplir con el desarrollo de las actividades. La programacién financiera de la

propuesta consiste en asignar a gastoe eepecificos los recursos aprobados en el

presupuesto de egresos.



¢. ORGANIZACION
Se refiere a la asignacién del peréonal que estara a cargo de la implantacién del proyecto,
también ee le conoce como “Unidad Ejecutora del Proyecto”, ya que sus funciones terminardn

cuando la empresa inicle sus operaciones.
A continuacién se muestra el desarrollo de cada una de |as partes que conforman el plan de
implantacidn.

C. PLAN DE IMPLANTACION PARA LA PROCESADORA DE JUGO NATURAL DE LIMON
1. DESGLOSE ANALITICO
a. OBJETIVO GENERAL DE EJECUCION
El objeﬁvo general de ejecucién abarca toda la implantacién de la planta procesadora de jugo
y debe e’éfar planteado en términos de tietnpo, dinero, alcance o meta y lugar.
For lo tanto, el objetive general de ejecuciéh es el siguiente:
“ Equipamiento y puesta en marcha iniclal de una planta procesadora de jugo natural de limén

péreico, en el municlpio de Antiguo Cuscatldn, en un periodo de 4 meses y con un monto de

$17,924.14 7

b. DESCRIPCION DE SUBSISTEMAS
Los subeistemas de un plan de implantacion representan los objetivos especificos que

permitirdn alcanzar el objetivo general de ejecucion.



A continuacién se presenta una descripcién de los diferentes subsistemas que permitirdn la

ejecucion del proyecto:

*  FPromocion del proyecto
Este subsistema consiste en desarrollar un plan de promocién para dar a conocer e
proyecto, previamente de haber buscado, evaluado y seleccionado los medios de

comunicacion a utilizar.

" Capacitacion Agroindustrial
Comprende las actividades relacionadas a planificar y organizar las capacitaciones
agroindustriales, las cuales seran dirigidas a los agricultores, para dar a conocer

aspectos importantes respecto a la agroindustrializacién del limén péreico,

" Trdmites Iniciales

Este subsistema ee refiere a las actividades relacionadas con la conformacién de \a
empresa, es decir, aquellos aspectos legales necesarios para su constitucién. Para lo
cual ée sugiere la contratacién de los servicios de un abogado que efectie todos los

tramites de legalizacidn de la empresa.

Incluye ademas, las actividades relacionadas a 1a biequeda de financiamiento a través de
instituciones nacionales o internacionaleé, para lo cual serd neceeario Investigar los
requisitos y procedimientos requeridos para ¢l otorgamiento del financiamiento para
seleccionar aquella que nos garantice una linea de crédito con la tasa de Interés

adecuada.

Para la planta procesadora de jugo de limén, se ha sugerido un a linea de crédito para

agroindustria del BMI a través del Banco Salvadorefio.
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»  Redistribucion de las Instalaciones : .

Involucra la redistribucion en planta de las instalaciones a rentar, para que satisfagan los
requerimientos de espacio determinados en |a etapa de Disefio Detallado, con el objetivo
de facilitar el fiujo de materiales. En este subsistema se realiza la subcontratacidn de los
gervicios que se utilizardn para llevar a cabo la reacomodacién de las instalaciones para

que se adecuen a las necesidades de |a planta.

®  Equipamiento
Involucra la adquisicion e instalacién del equipo y maquinaria necesarios para planta, de
tal manera que garantice un buen funcionamiento en la fase de operacibn y poder cumplir

con los requerimientos productivos programados.

" Abastecimiento de recursos

Incluye las actividades de adquisicién de todos los recursos de Ia planta tanto de
personal como de materia prima y materiales. Para la contratacién del personal se debe

realizar una evaluacion y seleccién del mismo.

" Puesta en Marcha

Incluye actividades de revision, evaluacién y correccién de operacién preliminar del
proyecto para ael optimizar los recursos asighados y dejar un buen funcionamiento del

proyecto.

Ademds ee incluyen las actividades encaminadas a promocionar e! jugo de limén,

permitiendo dar a conocer las utilidades del producto.
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c. PAQUETES DE TRABAJO

Las dreas de trabajo que permitirdn el desarrollo Integral del proyecto y el logro de sus
objetivos, son las siguientes, desglosadas en las actividades que se requieren para cada uno

de los subsistemas:

Cuadro No.9.I: Faquetes de Trabajo para procesadora de Jugo de limon

SUBSISTEMA FAQUETES DE TRABAJO
Protocidn del Proyecto *  Flanificacidn de la promocién
*  Seleccion de los medios de comunicacién
Capacitacion Agroindustrial " Planificacion y programacién de la capacitacién
* Desarrollo de |a capacitacién
Tramites Iniciales * Constitucién y legalizacién de 1a asociacién
, L Gestionamiento de los recursos financieros
Reacomodo de las Instalaciones s Alguiler de local
= Seleccidh de empresa para reacomodo de
instalaciones
*  Gestion de compras de maquinaria, mobiliario y
Equipamiento equipo
" Instalacién de magquinaria, mobiliario y equipo
Abastecimiento de Recursos * Recurso Humano
] * Materia prima y materiales.
Puesta en Marcha *  Prueba piloto —

= Promocion del producta.
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DESGLOSE ANALITICO GRAFICO DE OBJETIVOS

* Equipatniettto y puesta en marcha iniclal de una planta procesadora
de jugo natural de limdn pérelco, en el munlciplo de Antiguo Cuscatlan,

en uh perfodo de 4 meses y con un monto de § 17,924.14.”
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CRONOGRAMA DE ACTIVIDADES PARA PROCESADORA DE JUGO NATURAL DE LIMON PERSICO

arzo ] abril [ mayo [Junio [julle

Id__ | Nombre do tarea Duracién 03|10|17]24|31|07|14|21|28|05I12|19I26|02|09|16|23|30|07
1 INICIO 1dfa
2 | PROMOCION DEL PROVECTO 11 dias
3 Planlficacldn def plan de promocién 2dias
4 Realizar el plan de planificacién 2djas
5 Seleccldn de los medlos de comunlcaclén 9 dias [
B Definlcién de los medios de comunlcaclén a emplear 1dla f
7 Cotizar, evaluar y selecclonar empresa de servicios promocionales 3dlas
8 “Bistribuclén del material promasional Sdias
2] CAPACITACION A(:;ROlNDUSTRIAL 7 dias
10 Planfficacion y programaciéon de Ja capécltaclén 4 dias
11 Definir el esquama, metodologla y recursos para capacitacién 2dlas
12 Balecclén del personal adecuado para capacitaclon 2 dias
13 Desarrallo da la capacltaclon 3 dias
14 Preparar material y local para capacitacién 2dlas
15 Impartir capacitacitn a interesados 1 dlia
16 | TRAMITES INIGIALES 46 dias
17 Constitucidn y legallzacion de la empresa 46 dias
18 Contratar servicios de abogado 1dla
19 Elaborar [a escritura de constitucién de la empresa 3dlas
20 Inscripeitn en el Reglstro ds Comercio Sdfas
21 Obtaner solvencla municipal 3dlas
22 Tramiter ol NIT en el Ministerlo de Haclenda 8dlas IES

Tarea Resumen Progreso resumido

Divistén e 13788 FESUMIda Tareas externas

Progreso - IR Divisidn rosumida ey REsUMen del proyecto %

Hito ¢

Hito resumido

&
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CRONOGRAMA DE ACTIVIDADES PARA PROCESADORA DE JUGO NATURAL DE LIMON PERSICO

arzo [ abril [ mayo fjunio [Jufio

id | Nombre de tarea . Duracion | 03 | 10 | 17 [ 24 [ 31 | o7 [ 14 21 [ 28 [ 05 {12 [19 1 26 [02 | 09 | 168 [ 23 [ 30 | 07
23 Tramitar el ntimero de registro de contribuyents (IVA) Bdlas i
24 Solicitar aprobacién y legalizaclén del sistema contable Sdlas

25 . Inscrlpclbr; en registro de marca 21 dias

26 Gestionamlento de recursos financleros 25 dias

27 [ Blisqueda do fusntes da financlamiento 3dlas

28 Elegir ia mejor opclén de financiamiento 1dia

29 Tramitar el financiamlento 15dlas

30  Obtencién de! crédite 1 dla

3 REACOMODO DE LAS INSTALACIONES T — __._.——18dias

a2 Alquller de logal - 6 dias

33 Blisqueda dé alternativas y seleccin de local . Sdias

34 Contrato de alquiler 1dia

35 Selecclon de empresa para reacomodo 12 dias

36 Visitar y colizar diferentes empresas 2dias

37 Elegir la n';ejor opcién 1dia

k] Contrataclén do los servicios de la empresa 1 dia

39 Ejecucién ds reacomodo de instalaciones 8dias

40 | EQUIPAMIENTO ' 26 dias

41 Gestién de compra da moblllarie, maquinarla y equipo '21 dias

42 Cotizar preclos 8dias

43 Evaluar, seleccionar y comprar 4 dlas

44 Recibir mebiliario, magquinaria y equipe 3dias

Tarea
Division
Progreso
Hito

BRSO

*

Resumen
Tarea resumida
Divisidn resumida

Hito resumide

Progreso resumido

“

- Tareas externas

Resumen del proyecto

T TS TR TN
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CRONOGRAMA DE ACTIVIDADES PARA PROCESADORA DE JUGO NATURAL DE LIMON PERSICO

arzo { abril |mayo [junia Tjullo

Id__ | Norbre do tarea Duracién 03|10117|24131|u7[14|21|2s]os|12|19126|oz|os|1e|23|ao|07
45 Instalaclén de mobillario, maqulnaria y equipo Sdias i ;
46 Adecuacién e instalacidn 3dias !
47 Prueba prefiminar de maquinatia y equipo 2dlas §
48 | ABASTECIMIENTO DE RECURSOS 35 d;as
49 Recurso Humano 6 dias
60 Evaluaclén ds puestos y funciones 3dlas
61 Coentratar parsonal 2 dfas
52 Asignacién de responsabiiidades 1dia
53 Maferla prima y materlates 10 dias
54 Blsqueda de provesdores Sdias
55 Gestionamiento de compras Sdlas
56 | PUESTA EN MARCHA 38 dias
57 Prueba plioto 21 dias
58 Planificacién de la prueba piloto 1dia
59 Preparacién de materiales 2dlas
60 Ejecutar prueba plioto ddias
&1 Evaluar restiftados y realizar los ajustes necesarios 2 dlas
52 Promoclén del produsto 17 dias
B3 Planificacién de fa promocidn 1dia
64 Contratacidn de serviclos de imprenta 1 dia
85 Dasarrolio de la protnocitn 15dlas
66 FIN 1 dia

Taroa Resumen Progreso resumido

Divisidn st T8r€a resumida Tareas externas

Progreso IR Divisisn resumida onnmmenanomonny R8SUMen del proyecto

Hito 2 Hito restumido <




DIAGRAMA PERT PARA IMPLANTACION DE PROCESADORA DE JUGO NATURAL DE LIMON PERSICO
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Tabla No.9.I: Frogramacion financiera para procesadora de jugo natural de limdn

‘1
SUBSISTEMAS 1 2 3 4 TOTAL
"A. PROMOCION DEL PROYECTO £34.28 83426
B. CAPACITACION AGROINDUSTRIAL 152.85 152.85 l
Eg? C. TRAMITES INICIALES 312.00 208.00 62000 |
D. REACOMODO 685.71 1,600.00 2,2685.71 ‘
E. EQUIPAMIENTO 1.967.35 2,981.02 496837 9,936.74 ‘
F. ABASTECIMIENTO DE RECURS05 2,878.96 287896 |
"G. PUESTA EN MARCHA 1,515.60 131660
TOTAL _ 129913 219535 3,666.73 10,762.93 o244 |




D. PLAN DE IMPLANTACION FARA LA DESHIDRATADORA DE LIMON PERSICO

1. DESGLOSE ANALITICO

a. OBJETIVO GENERAL DE EJECUCION
“ Equipamiento y puesta en marcha inicial de una planta deshidratadora de limén péreico, en

el municipio de Zacatecoluca, en un periodo de & meses y con un monto de $ 108,824.67.”

b. DESCRIPCION DE SUBSISTEMAS

A continuacidn se presenta una descripcién de los diferentes subsistemas que permitiran la

efecucion del proyecto:

*  Fromocion del proyecto
Este subsistema consiste en desarrollar un plan de promocién para dar a conocer el

royecto, previamente de haber buscado, evaluado y seleccionado los medios de
P P

comunicacion a utilizar.

" Capacitacién Agroindustrial
Comprende las actividades relacionadas a planificar y organizar las capacitaciones
agroindustriales, las cuales seran dirigidas a los agricuttores, para dar a conocer

Aspectos importantes reapecto a la agroindustrializacién del fimén pérsico.

»  Trdmites Iniciales

Este subsistema se refiere a las actividades relacionadas con 1a conformacién de la
empress, ee declr, aquellos aspectos legales necesarios para su constitucién. Para lo
cual se sugiere la contratacién de los servicios de un abogado que efectiie todos los

trémites de legalizacién de 1a empresa.



Incluye ademas, las actividades relacionadas a la blsqueda de financiamiento a través de
instituciones nacionales o internacionales, para lo cual serd necesario investigar los
requisitos y procedimientos requeridos para el otorgamiento del financiamiento para
seleccionar aquella que nos garantice una linea de crédito con la tasa de interés

adecuada.

Para la planta procesadora de jugo de limédn, se ha sugerido un a linea de crédito para

agroindustria del BMI a través del Banco Salvadorefio.

®  Construccion

En este subsistema se incluyen las actividades corregpondientes a la compra del terreno,
para el cual se tomara en cuenta las especificaciones en cuanto a la ubicacion y tamafio
detalladas en la etapa de disefio, asl también se consideran los tramites de legalizacién
del terreno, solicltacién de los servicios pdblicos necesarios, ademis se Incluye la

contratacion de los servicios de construccidn.

" Equipamicnto
Involucra la adquisicion e instalacion del equipo y maquinaria necesarios para planta, de
tal manera que garantice un buen funcionamiento en \a fase de operacion y poder cumplir

coh los requerimientos productivoe programados.

»  Abastecimiento de recursos

Incluye las actividades de adguisicién de todos los recursos de la planta tanto de
personal como d e materia prima y materiales. Para la contratacion del personal se debe

realizar una evaluacion y seleccién del mismo.

" Promocion del producto

Se refiere a las promociones y afiliaciones que le permitan a la empresa exportar

eficientemente o mejorar la comunicacidn con los clientes.
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" Puesta en Marcha

Incluye actividades de revision, evaluacion y correccibn de operacién preliminar del

proyecto para asi optimizar los recursos asignados y dejar un buen funcionamiento del

proyecto.

c. PAQUETES DE TRABAJO

A Continuacion ee presentan las dreas de trabajo que permitirdn implantar la planta

deshidratadora de limén pérsico con fines de exportacién, son para cada uno de los

subsistemas, las siguientes.

Cuadro No.9.2: Faquetes de Trabajo

SUBSISTEMA

FAGRUETES DE TRABAJO

Promocién del Proyecto

Planificacién de la promocién

Seleccidn de los medios de comunicacién

Capacitacién Agroindustrial

Planificacién y programacién de la capacitacién

Desarrollo de la capacitacién

Tréamites Iniciales

Constitucién y legalizacién de la asociacidn

Gestlonamiento de los recursos financieros

Construccion Compra del terreno

Obra Civil

Gestion de compras de maquinaria, mobiliario y
Equipamiento

equipo

Instalacién de maquinaria, mobiliario y equipo

Abastecimiento de Recursos

Recurso Humarno

Materia prima y materiales.

Fuesta en Marcha

Prueba piloto

Promocidn del producto.
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DIAGRAMA PERT PARA IMPLANTACION DE DESHIDRATADORA DE LIMON PERSICO

By
»52 |53 |55 Jofse |

o

G




Tabla No.8.2: Frogramacion financiera para deshidratadora de limon

SUBSISTEMAS i 2 3 4 o (=] 7 8 TOTAL
A. PROMOCION DEL PROYECTO 534.26 £34.26
B. CAPACITACION AGROINDUSTRIAL 152.65 152.65
C. TRAMITES INICIALES 20600 | 31200 520.00
D. CONSTRUCCION 9,957.80 | 1493671 | 1493671 | 9,957.80 49,769.02
E. EQUIPAMIENTO 327.94 655.&& 655.65 655.685 883.62 3,279.41
F. ABASTECIMIENTO DE RECURS05 1,751.54 802617 5,657.71
G, FUESTA EN MARCHA 211835 | 36,475.34 | 4559140

TOTAL 119513 | 312.00 |10,285.74 | 1552259 | 15569259 | 10613.68 | 1.653.69 43,599.51

108,624.67




E. FLAN DE IMPLANTACION FARA EMPACADORA DE LIMON PERSICO

1. DESGLOSE ANALITICO

a. OBJETIVO GENERAL DE EJECUCION

“ Equipamiento y puesta en marcha inicial de una planta empacadora de limén pérsico, en el

municiplo de Armenia, en un perfodo de 7 meses y con un monto de $ 141,12.33.”

b. SUBSISTEMAS Y FAQUETES DE TRABAJO

Cuadro No.9.5: Subsistemas y Faquetes de Trabajo

SUBSISTEMA FAQUETES DE TRABAJO

Promocion del Proyecto *  Flanificacién de la promocién

B Seleccién de los medios de comunicacién

Capacitacién Agrolndustrial * Planificacién y programacién de la capacitacién

* Desarrollo de la capacitacién

Tramites Iniciales *  Constitucion y legalizacién de ia asociacion

®  Gestionamiento de los recursos financieros

Construccién "  Compra del terreno
" QObra Civil
= Gestidn de compras de maquinaria, mobiliario y
Equipamiento equipo
* Instalacidn de maquinaria, mobiliario y equipo
Abastecimiento de Recureos = Recurso Humano
" Materia prima y materiales.
FPuesta en Marcha | = Prueba piloto |

" Promocidn del producto.
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N

CRONOGRAMA DE ACTIVIDADES PARA EMPACADORA DE LIMON PERSICO

arzo [ abril Tmayo [ junio [julic | agaste sepiembre | ooty
d |le Nombre de tarea Durecién _[03[10[17]24 |31]07]14]21[2B]05]12[19]2602]08 1623 [30[07 [14]21[28 [04[11[18]25]01 [08]15]22]20]06
49 ABASTECIMIENTO DE RECURS0S 16 dias ]
50 Recurso humane 6dias
53| Evaluaclén de pusotes y funclonss 3dias
52 Contratar peroonal 2 diss
§3 Aslgnaclén de responsabilidedes 1dla
54 Materia prima y matetalse 10 djas
55 Blequeda da proveedores Sdlas
56 Gestichanlente de compras 5 dias
7 PUESTA EN MARCHA 28 dias
58 Prucha plloto 15 dias
59 Planificactn do la prusba plioto 1 dia , r
80 Preparaciéh do materlalos 2 dlas b
61 Elecutar prusba pllota 3 dias
62 Evaluar resultadoe y realzar los 2justes necesarios 2 dias
83 Promaocién del produsto 14 dias
64 Afiliaclén SIEX y CENTREX, COEXPORT 10 dias TR
65 Planfficacién de la prorocién 1dla |
66 Disefio y presentacién del producto en internst 3 dias f
67 FIN 0 dlas

Tarea

DIV,Slén LUETHTH R T RIRT TR TRV IR
Progreso |
Hito L 2

Resumen
Tarea resumida
Division resumida

Hito resumido

LRI TR D T EITRIN AT RIT I TR

&

Progreso resumido
Tareas externas
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Tabla No.9.3: Frogramacion financiera para empacadora de limon pérsico

r —
SUBSISTEMAS 1 2 5 4 6 7 TOTAL
A. PROMOCION DEL PROYECTO 834.26 | 83428
B. CAPACITACION AGROINDUSTRIAL 152.85 152.85
IMC. TRAMITES INICIALES 312.00 208.00 520.00
D. CONSTRUCCION 1761630 | 14,680.25 | 14,680.25 N,744.20 586,721.00
ILE. EQUIPAMIENTO 1067156 | 1600689 | 1600689 | 106156 | 5335629
F. ABASTECIMIENTO DE RECURS0S 13,7200 | 13,720.0%
G. PUESTA EN MARCHA 13,807.868 | 1380788
TOTAL 1,299,135 17,624.30 | 25,351.81 50,687.14_ 27,751.09= =58,199.47 14-1,112.5_5=
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F. ORGANIZACION PARA LA IMPLANTACION DE LAS FROPUESTAS

Para poder generar cualquier cambio en el plan de imp|antaci6n, con el fin de mejorarlo, es
hecesario haber establecido una organizacion que permita la autorizacién de poder hacer los

cambios que se consideren pertinentes, para una mejor realizacién de sus actividades.

Para poner en marcha cada una de las propuestas de limén pérsico, se realizé |a organizacién
de la unidad ejecutora, tomando en cuenta que fuera lo mas senclila posible, quedando el

organigrama de |a siguiente manera:

DIRECTOR DEL PROYECTO

JEFE DE OPERACIONES JEFE ADMINISTRATIVO

Figura 10: Estructura organizativa de la unidad ejecutora
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1. DESCRIPCION DE FUNCIONES

En forma general, las funciohes que corresponderan a los funcionarios de la estructura

organizativa del proyecto de implantacién, son las siguientes:

Cuadro No. 9.4: Funcionarios encargados de la implantacion

CARGO FUNCIONES
|| Pirector del Frayecto Ee ¢l responsable de la implantacién del proyecto
Jefe de Operaciones Es el encargado de velar por el funcionamiento de toda

¢l drea operativa del proyecto, Incluyendo las
actividades de equipamiento de planta y pueeta en

marcha inicial,

. | Jefe Administrativo Sus obligaciones estardn relacionadas con |Ia

administracidn. de recursos humanos y financleros.
También serd el encargado de llevar a cabo los|
|trémites para obtener la legalizacién de la empresa.
Las dreas de ias que estard a cargo serdn las de

Tramites Legales y Recursos Humanos.

Para tener una mejor comprensién de las actividades o funciones que deben desempefiar loe
elementos de la estructura organizativa, se presenta a continuacién las funciones y

dependencias en cada puesto de trabajo.
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2. FUNCIONES BASICAS DE LA UNIDAD EJECUTORA

(NOMBRE DE LA FROFUESTA AGROINDUSTRIAL)

MANUAL DE DESCRIPCION DE FUESTOS Pag. _1__de__1

NOMBRE DEL PUESTO: PERSONAL SUBORDINADO:
DIRECTOR DEL PROYECTO DOS

DEPENDENCIA JERARQUICA: CODIGO:
NINGUNA
OBJETIVO: FECHA DE ELABORACION:
2110112002
COORDINACION GENERAL FECHA DE REVISION.

23/01/2002

FUNCeHES

Planificar, organizar y adminlstrar todas las actividades del plan de implantacién en sus diferentes 4reas .

Realizar trémites para la obtencién del financiamiento.
Reclutar, seleccionar y contratar téchicos conforme las necesidades de ejecucion.

Controlar los avances del plan de Implantacién‘de acuerdo a lo presupuestado.

0
4
(81}
0
m

Toma de declslones sobre cambios relevantes en situaciones especlales y en todo aquello que la organizaclén
coneldere necesario para la buena Implantacién,

Elaborar la memoria del proyecto y conocer los estados financleros.

Dar algunos linsamientos a todas los participantes en el proyecto.

Coordinar los programas de trabajo con cada responsable.

Evaluar el logro de metas y obletivos alcanzados por el proyecto,

BEBBBB

Aprobar ajustes en la programacién del proyecto,
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(NOMBRE DE LA FROPUESTA AGROINDUSTRIAL)

MANUAL DE DESCRIPCION PE PUESTOS ‘ FPag. __1__de __1

NOMBRE DEL PUESTO: PERSONAL SUBORDINADO:

JEFE ADMINISTRATIVO

DEFENDENCIA JERARQUICA: CODIGO:

DIRECTOR PEL PROYECTO

OBJETIVO: FECHA DE ELABORACION:

210112002

FECHA DE REVISION:
2310112002

FUNCIENES

m
(1]
(X}
(31
m
A1}
8]
(1]

Revisar tramites para la legalizacién de la empresa.

Revigar y actualizar el manual de funciones de los puestos de trabajo de la empresa
Selecclonar y contratar el personal de 1a planta.

Planificar, controlar y dirigir las actividadss de capacitacion del personal.

Coordinar las actividades de la prusba piloto, con respecto al personal.

Apertura de cuenitas bancariae.

Realizar el programa de distribucidn y contro! de fondos.

Informar al director del proyecto los avances en las actividades de gestidn y recurscs humanos,

Reportar resultados al director del proyectao.




(NOMBRE DE LA FROFPUESTA AGKOINPDUSTRIAL)

MANUAL DE DESCRIPCION DE PUESTOS Pag. _1__de __1

NOMBRE DEL PUESTO:. PERSONAL SUBORDINADO:

JEFE DE OPERACIONES

DEFPENDENCIA JERARQUICA: CODIGO:

DIRECTOR DEL PROYECTO

OBJETIVO: FECHA DE ELABORACION;

2110112002

FECHA DE REVISION:
28/01/2002

FUNGIGHES

m
i
m
m
@
@
@
m
@
@

Seleccionar, hegociar y comprar la maquinaria y equipo de producclan.

Seleccionar, negociar y comprar ¢l mobiliario de oficina.

Presentar informes al director del proyecto sobre los avances realizados en eu érea.
Superviear y controlar la adecuacién e instalacién de maquinaria y equipo.

Formar parte de! plan de capacitacion.

Elaborar la planificacion de la prueba piloto.

Coordinar las actividades de la prueba piloto.

Elaborar el ptan general de trabajo.

Elaborar el costeo preliminar el producto.

Respetar todos los gastos itcurtidos en concepto de promacion.

Informar al director del proyscto los avances sobrs equipamiento y puesta en marcha.

Dar algunos lineamientos a todos sus subalternos.




CONCLUSIONES

La traneformacién agroindustrial es un eslabén importante para la sostenibilidad de los

cultivos, por lo tanto el desarrollo de alternativas de aprovechamiento como lo son la

elaboracién de jugo, el deshidratado de limén y el empacado de limén, son opciones que le dan

al agricultor la oportunidad de contribuir al sostenimiento del cultivo mejorando a la vez su

situacién econdmica.

Después de haber realizado el presente eatudio se concluye lo siguiente:

La necesidad real de un proyecto de agroindustrializacién de limén péreico se logré
comprobar a través de la investigacién de campo, la cual mostrd que los agricultores
tienen pérdidas de un 20% hasta un 60% de sus cosechas, debido al aito volumen de

produccion que se da en la época dei invierno.

La intencién de compra obtenida por parte de |las empresas encuestadas ee de 67.5%, lo
que indica que existe una porcién de mercado potencial para los productos derivados del

limédn pérsico.

El rendimiento de la materia prima para la obtencién de derivados, es un factor
condicionante en 1a eleccidn de productos a elaborar, debido a que e cuenta, para efectos
de célculo con 3,175,200 kilogramos de limén péreico disponibles de captar para un

proyecto de agroinduetria, en el primer afio de operaciones.

El tamafio del proyecto para la procesadora de jugo natural de limén se ve limitado por la
demanda potencial a cubrir, de lo anterior resulta uh tamafio de 59,778 litroe al afio; con
respecto al tamafio de loe proyectos de la deshidratadora de limén Yy la empacadora de
limén de exportacién se ven limitados por la materia prima bésica, teniendo entonces un

tamatio de 335,664 Kilogramos al afio y 3,000 toneladas al afio, respectivamente.
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Loe factores detertinantes para establecer la localizacién def proyecto para elaboracién
de jugo natural de limén fueron el mercado de consumo y el de abastecimiento; siendo en

el caso del limdn deshidratado el clima el principal factor .

La tecnologia adoptada para |a procesadora de jugo es semi- mecanizada, es decir, se
geleccionaron procesos y tecnologla baeica para no elevar el costo de 1a Inversidn y

adecuarla a las cantidades a producir.

La deshidratacion del limén, mediante la exposicién al sol, es una alternativa sencilla y
comprensible para cualquier agricultor, no requiere de ninguna inversién de maquinaria o
equipo  especializado, adicionando a esto las ventajas climaticas del territorio

sadlvadorefio.

Considerando la estimacién del porcentaje (40% = 3,175,200 Kq.) de desaprovechamiento
del cultivo de limén pérsico a nivel naclonal, el proyecto de deshidratacion contribuye a
soluciohar en un 100% esta probleméatica, debido principalmente a las demandas
cohsideradas y que para el proceso de secado se requiere de 10 Kgs. de limén fresco para

obtener1 Kg. de limén deshidratado.

En el caso del proyecto de jugo natural de limén se tomé en consideracidn 1 oferta de
materia prima disponible (40% = 1,734,184 Kg. ) en las regiones donde se llevé a cabo el
estudio de mercado, contribuyendo en un 20% a resolver |a problematica de las regiones

en estudio.

El precio de verta del jugo natural de limén pérsico ($5.90/galdn), es considerado
competitivo para penetrar en el mercado, ya que se encuentra debajo del maximo precio de
adquleicién que los posibles consumidores estén dispuestos a pagar y por encima de las

expectativas de ganancias de los agricultores.
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Los precios de venta establecidos para el limén deshidratado ($40.29/sac0) y limén de
exportacion ($243 /caja de 4Kg), permiten competir en el mercado internacional; ya que
ge encuentran en un 3.5% y 14% respectivamente, por debajo de los precios de la

oompetencia.

Ee una oportunidad para el pals, el aprovechar la existencia de materia prima que
garantice |a sostenibilidad a través del tiempo a cualquiera de las propuestas, las cuales

permitirdn la generacién directa e indirecta de fuentes de trabajo.

La evaluacién ambiental de las propuestas de solucldn agroindustriales, determing que ho
existe ninglin tipo de contaminante derivado del procesamiento del limén péreico, ya que el

tnico desecho que se produce es de carécter orgénico y fcilmente biodegradable.

La evaluacién econémica para cada una de las propuestas establecié que es factible
desarrollar |la agroindustria del limén péreico en nuestro pafs, eepecificamente con jugo
hatural, limén dechidratado y limén de exportacién; debido a que la razén beneficio —

costo, demuestra su alta rentabilidad.
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RECOMENDACIONES

¢+ Fara dieminuir el porcentaje de rechazo de limén en plantas empacadoras es
importante tomar en cuenta las consideraciones que se muestran en el documento
referidas a las buenas practicas de mangjo pre y poscosecha hasta la

comercializacién.

+ Debe daree especial atencién al control de calidad de los productos para qus logren

cummplir con las expectativas de los consumidores.

¢ Se recomienda que para iniciar las operaciones lae propuestas de solucidn
agroindustriales presentadas, es necesario considerar el ho incrementar los costos
méas de lo estimado, sino mas bien, buscar la manera en que éstos ee reduzcan para

aumentar las ganarncias.

+ Se recomienda ro variar los precios de venta los productos en forma continua, ya que
lo que se pretende es darlos a conocer en el mercado buscando la confianza y

satisfaccion del cliente.

¢ A pesar de que las alternativas de solucién agroindustriales presentan una alta
relacién beneficio — costo, éeta pudiera incrementaree si se considera para las
propuestas de deshidratadora y empacadora de limén, el alquiler de instalaclones que
puedan adaptarse a las necesidades de espacio requeridas; lo que permitiria una

disminucion en la inversién total para dichas propucstas.
+ Fara futuros estudios de agroindustria de limén pérsico, es necesario la existencia de

un registro de superficie cultivada debidamente actualizado, para evaluar otras

alternativas de aprovechamiento.
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GLOSARIO TECNICO

Agroindustriz. es el conjunto de |as fases sucesivas mediante el trabajo humano yfo
mecanizado de los primeros procesos de transformacién morfolégica ¥ quimica a
primeras materias de origen agropecuario hasta hacerlas (il para la satisfaccidn de
hecesidades.

Almacenamiento: Accién de guardar, reunir en una bodega, local, silo, reservorlo, 4rea
con resguardo o sitio especifico, las mercancias, materia prima o productos para su
conservacion, custodia, suministro, futuro procesamiento o venta.

Antracnosis: Este hongo ataca a los tejidos jévenes en desarrollo. Causa graves datios
a los brotes, hojas. Botones y frutos en desarrollo.

Basura: Cualquier material cuya calidad o caracteristicas no permiten incluirle
nuevamente en el proceso que la genera ni en cualquier otro, dentro del procesamiento
de alimentos,

Bidon: recipiente de lata o plastico para liquidos.

Broker. Normalmente trabaja por una comisién de intermediario y ofrece el producto de
importacién a determinadas Industrias, facilitando a los cotmpradores comparar
precios con los del mercado interno.

Centrifugado: accidn y efecto de someter de separacion los componentes de una
mezcla a la fuerza centrifuga, para separarios.

Citricultura : es |a rama de la fruticultura que estudia en forma especial un grupo de
plantas llamadas cfiricos que tienen varias caracteristicas soimilares. Eota
denominacién se debe, posiblemente, a que la mayorfa de los frutales comprendidos en
este grupo pertenecen al género botanico Citrus.

Conservacion:  Acclén de mantener un producto alimenticio en buen estado,

guardéndolo cuidadosamente, para que ho pierda suse caracteristicas a través del
tiempo.

Consumidor: Es |a pereona que adqulere, realiza o disfruta como destinatario final,
bienes, productos 0 servicios.



Contaminacion: |.a introduccién o presencia de un contaminante en los alimentos o en
¢l medio ambiente alimentario. Se coneidera contaminado un producto o materia prima
que contenga micraorganisimos, hormonas, plaguicidas, particulas radiactivas, materia
extrafia, asi como cualquier otra sustancia en cantidades que rebagen los limites
permisibles establecidos por ias entidades de salud relacionadas.

Contaminante: Cualquier agente bioldgico o quimico, materia extrafia u otras
sustancias no afiadidas intencionalmente a los alimentos y que puedan comprometer la
ihocuidad o la aptitud de los alimentos.

Cuarentena: tiempo que estan en observacién los que llegan de lugares donde hay una
epidemia,

Desinfeccion - La reduccién del nimero de microorganismos presentes en el medio
ambiente, por medio de agentes quimicos y/o métodos fisicos, a un nivel que ho
comprometa la inocuidad o la aptitud del alimento,

Detergente: Mezcla de sustanciae de origen sintético, cuya funcién es abatir la tensin
superficial del agua, ejerciendo una accién humectante, emulsificante Yy dispereante,
facilitando ia eliminacién de mugre y manchas.

Eficiencia: facultad para lograr un efecto determinado, Relacién existente enhtre el
trabajo desarrollado, el tiempo invertido, la Inversién realizada en hacer algo y el
resultado logrado.

Exocortis: Los sintomas caracteristicos de |a enfermedad comprenden agrietamiento y
descamamiento que van de leves a severos en el tallo correspondiente al patrén,

asimismo el grosor del tallo y vigor de 1a planta es reducido notoriamente.

Exportador. Es quien realiza |a operacién y documentacién de exportacion del producto
en forma directa a un broker o importador.

Fabricacion: Acciény efecto de obtener productos por diversos medios, obteniéndose a
granel, en serie o por produccién en cadena.

Fitosanitaria: dela curacibn de las enfermedades de |as plantas.
Gomosis: Esta enfermedad ataca la corteza del tronco, generalmente en la unién de |a
yema o inmediatamente arriba de ella, contaminando a veces la corteza de las raices de

la corona.

Granefl: sin orden, el montédn.



Hibrido: aplicase al animal o al vegetal que procede de dos individuoe de distinta
especie.

Implementacion. Es \a puesta en marcha de log proyectoe y sus acciones reepectivas,
por parte de las instituciones y participantes responsables.

Importador. Es guien compra el producto importado en forma directa. Su actividad
puede tener ventajas en el costo que. paga por el producto, ya que no existe un
porcentaje de intermediacion. El importador puede ser distribuidor o consumidor directo
del producto para la elaboracién de productos de consumo final.

Injerto:rama con una o mas yemase que ee separa de un vegetal para adherirla a otro.

Instalacion - Cualquier edificlo o zona en que se manipulan alimentos, y sus
inmediaciones, que se encuentren bajo el control de una misma direccidn.

Limdn criollo: fruta redonda & ligeramente eliptica de tamafio relativamente pequefio,
con didmetros que oscilan entre 30 y 50 mm, de color verde intenso a amarillo pélido
cuando maduro.

Limdn pérsico: fruta de forma oval, de tamafio mediano, con un didmetro que oscila
entre B0 y 70 mm, la cdscara presenta unha coloracién verde, desde tonalidades

intensas hasta claras.

Limpieza: Conjunto de pracedimientos que tiene por objeto eliminar tierra, residuos,
suciedad, polvo, grasa u otras materias objetables.

Materia Prima: Sustancia o producto de cualguier origen que ee une en la elaboracién
de alimentos, bebidas, coeméticos, tabacos, ete.

Melanosis: Produce pudricién en el pedinculo. El dafio en hojas por lo general no es
importante, pero causa defoliacién si 1a enfermedad es severa,

Microorganismos: Organismos microscépicos tales como paréeitos, levaduras, honhgos,
bacterias y virus.,

Morfologia: parte de la blologia que trata de la forma y estructura de los seres
organicos.,

Odorifica: que dan buen olor.,

Fasteurizacicn: operacidn que consiste en calentar entre 75 y 65 grados ciertas
sustanciag alimenticias, para destruir los microbios sin alterar su gusto.



A

Fectina: eustancia gelatinosa que se encuentra en el zumo de mucho frutos maduros.

Foda de formacidn: coneiste en eliminar las ramas mal ubicadas y los brotes mal
colocados, ee efectiia en los primeros tres afios de eiembra.

Polisacdrido: g\cido formado por la unién de moléculas de azicar, como el almiddn, |
celulosa,ete.

Proceso: Conjunto de actividades relativas a la obtencién, elaboracién, fabricacidn,
preparacién, conservacién, mezclado, acondicionamiento, envasado, manipulacién,
transporte, distribucion, almacenamiento y expendio o suministro al plblico de
productos.

Froyecto. Es una combinacidn de recursos humanos y materiales reunidos en una
organizacién temporal para alcanzar un objetivo especifico.
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ANEXO No.1

IV.4 Producto Interno Brute for Rama de Actividad Econémica
) A Preclos Constantes de 1990
(En milldites de colones ) °

RAMAS DE ACTIVIDAD

1995 1996 1997 1998w 1995 %
1._ Agricullura, Cazg, Sllwcullura y Pesca. 6.652.1 h702,1 67910 6,668.9 70077
01 Caléd oro 1,544.4 1.365.2 1689 1,264.5 1,376.6
02 Algoddn - . -
03 Granos basicos LT L3R 1.207.0 1.199.3- |.42:l.6
04 Caha de 2zicar . 2311 s LI 417.7 420.0-
05 Olras producciones agrlcolas 10071 [RELS) L1772, 11951 * 12310 *
06 Ganaderla 10764 10523 L1625 11922 "1,2060
07 Avicullura 0.5 nsn.g8 728 783.0 847.9
09 Silicultura REEN| RRI R ARG 386.2 3910
62 Produclos de Ia caza y la pesca m,3 2385 156.3 1l 198.7
. 2. Explolacién dz Winas y Canileras 208.0 210, 1237 2355 242.6
10 Produclos de la minerla 208.0 1N M7 2355 2426
3. Induslria Lanilacturera {owaes smr sz nomz 12esss
11 Came y sus productos . 2518 ml 151 2314 e
" 12 Produclos lcteos 2.3 179 ExA N3 1728 300
13 Produclos claborados de la pasca 1.5 1.0 1.2 1.6 14
14 Produclos de inalinerla y panaderia 4.9 9702 1,009.6 1,099.8 11347
18 Aziicar 5924 6506 798.2 8G3.4 8594
16.0tros produclos alimenticios elaborados 6305 650.8 239 1578 TS
17 Bebidas 2139 927.0 579.7 937.0 10315
18 Tabaco etaborado 2.2 3518 200.2 0.0 :
.19 Texlites y adiculos canleccionados de ma-,
lerialas lexiiles (exceplo prendas vestir) 704, 6933 7306 7624 779.5
20 Frendas da vestir 2.6 5 219.7 2544 2594
21 Cuero y sus productos 5053 458.9 470.9 5407 578.3
22 Madera y sus preduclos 168.9 1578 159.0 I151.1 152.8
23 Papel, cailén y sus produclos 261.6 261.1 2859 293.1 3203
24 Produclos de 1a imprenta y de industirias - i
Conexas 4702 407.9 568.) 6.6 640.1
235 Quimica de base y elaborados 913.6 My 9354 1.076.0 1.116.2
25 Preductos de la refinacion de petidlea 5411 509.7 60,3 616.6 635,1
27 Praductes de caucho y pldstico 248.6 %9 2570 289.3 293.6
28 Productos minerales no metalicos elaborados 490.6 4669 539 5528 3500
28 Produclos meldlicos de base y elaborados ) 4131 151.8 506.0 560.3 003.2
30 Maquinaria,equipos y suminisiros ¥sy 4137 406.8 440.2 451.8
31 Malerial de lransporle y manufaciuras diversas AR AR50 lelo 40R.3 4IRS
45 Senvicios industriales de maquila T4 B1a4 1.100.1 13372 1.420.2 .
4, Eleclricidad, Gasy Agua 165.9 31 kP AR] 442 - 3534 -
32 Electricidad [N 151.2 1563 174.7 176.5
33 Agua y alcanlarillados . 155.8 158.1 16a.1 169.5 176.9
5, Conslruccién, . 1,823.2 1,572.8 1,988.2 2,i20.7 2,176.6
34 Canslrucc:ﬁn t 1,823.2 1,872.8 1.988.2 21297 2,176.6
6., Comercio, Reslauranies y Holeles 10,013.2 10,075,6 102664 10,755.6 10,934.}
35 Comercio R51323 82,5019 8,71230 9,046.4 9,182.1
35 Reslauranias y hoteles 1.520.9 1.572.7, 16934 1.709.2 1;752.0,
7. Transporte, Almacenamiento y Coinunicaciones. 1.658.4 3,726 4013.6 AR} 4,308.8
37 Transperle y slmacenamienla’ 2791 28016 2,980.4 31240 32014
38 Comunicaciones R67.2 924.7 1,001.2 1,060.3° 1,097.4
8. Eslablecimlenlos Financléros y Seguros . 14429 1,482.3 1.669.2, 1,833.3 1,552.4
.38 Bancos, seguros y olras lnsllluuones : . ] .
. financieras 1.442.9 1,482.2 1.669.2° 1833 - -1,9534
9. Hienes Inmisebles y serviclos prestados a . .7 .
+ 1as pmpresas. L6127 16764 11497 . 17988 1LRIT4
40 Bienes Inmuebles y Serviclos presizdos a . ) : | L
" las empresas 1.632.7 1,676.5 L149.7 1.798.8 L5114
10., Alqtliléres de Vivienda, J447:8 45225 4,603.9 4,695.9 4,7194
. 41 Alquileres de vivienda . 4447.8 4,522.5 46039 46059 . 47194
1. Sér,viclos Conwnales, Soclales, Personales .
¥ Dovinéslicos. 27132 2,726.3 2,800.5 1.367.7 2.889.7
42 Serviclos comunales, soclales y personales 1.809.5 . 1,799.5 1,869.3 19190 " 19363
43 Serviclos domésticos . 9018 D273 - 0402 948.7 953.4
12. Senvicios de! Gobiemno. 2,508.1 2,926.7 3,076 10414 3,091
44 Servicios de! Gobierno 2,808.1 29267 3.032.5 3,0474 3.093.)
Menos: Senicios Bancarios Impulados 1,247.9 1,3454 1.535.6 1,655,7 1,774.0
Mas: Derechos atancelsrios e Impuaslas ' )
al Valar Agregado 43629 4.527.2 47172 o1 ¢ r
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ANEXO No.Z2

PLANTACIONES DE LIMON PERSICO A NIVEL NACIONAL

FLANTACIONES DE LIMON FERSICO A NIVEL NACIONAL

NOMBRE DE [A| DEFPARTAMEN 0 MUNICIFIO AREA EDAD
PROFPIEDAD Mz Ha, Afios
Cuesta de Piedra Cuscatlin Monte San Juan 5.7 4.0 2-9
T Lupita Cuscallén | _ Cojutepeque | 765 | 456 | 1B
Yaguaré Cuscatlan Cojutepeque 025 | 018 (1015
Las Yegas Cuscallan Sall Pedro Perulapén | 70 | 49 | 310
19.45 | 13.65
Las Chinitas La Libertad Ciudad Arce 050 | 035 | 4
Monte Verde La Libertad Ciudad Arce 18.0 26 | 2-15
La Bendicidn La Libertad San Juan Opico 6.0 42 | 310
Lote B594-C La Likertad Ciudad Arce 0.25 016 4
El Castafio l.a Libertad La Llbertad 13.0 2.1 35
SanJosé | La Livertad La Libertad 2.0 14 | 68
Santa lsabel La Libertad Jayaque 4.0 2.5 1-15
Agua Amarilla La Libertad La LiberLad 35 245 | 512
‘La Libertad La Libertad Cludad Arce 10.0 7.0 10-15
57.25 | 40.08
San Antonio . La Paz Cuyultitan 1.0 0.7 2
Huerto Mayoldr_ La Paz La Herradura 2.0 14 | 510
Esmeralda | LaPaz Zacatecoluca 20 14 -5
Los Naranjos La Paz Olocullta 0.05 | 0035 | 3
Tihullocoyo La Paz San Luls Talpa: 125 £75 '| 2-15
T e 130.05| 91.04
La Caflada Sonsonate Armenia 2.0 14 12-15
El Penditimo Soneonale Armenia 2.3 2.31 1-6
La Felicidad Sonsonate San Julian 175 1257 | 3
. 705 | 494 |
El Coco Santa Ana Chalchuapa 20.0 21 2-15
El Tamarindo Santa Ana Metapan 750 | 525 | 15
‘ 105 735
" LaVarsovia -zx{l1uacl‘1_;1ﬁ};a’|'t Tacuba 6.0 42 | 2410
Las Brujitas San Salvador Panchimalco 05 0.55 15
Santa Fé Usulut:an San Francisce Javier | 25,0 175 2-5
TOTAL 350.3 | 245,24
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ANEXO No. 4

RETROSPECTIVA DE PRECIOS PROMEDIOS MENSUALES DE LP
Nivel mayorista (Unidad de medida: Col./ciento)

MESES 1995 1996 1997 1998 1999 2000
Enero 17.50 50.00 57.20 24.81 35.40 33.10
Febrero 23.33 72.50 75.00 40.31 51.00 61.90
Marzo 48.75 77.50 60.00 65.45 65.00 86.52
Abril 46.66 53.33 22.85 51.88 54.74 34.64
Mayo 26.66 26.67 11.70 32.95 28.89 21.00
Junio 18.00 15.67 16.80 19.60 15.29 16.18
Julio 15.00 10.23 11.83 19.80 12.27 12.24
Agosto 10.00 10.00 9.76 18.13 12.00 11.29
Septiembre 10.00 11.25 11.40 21.37 13.33 15.69
Octubre 10.00 12.00 . 12.00 12.45 12.40 14.18
Noviembre 10.00 17.00 +  13.85 14.29 13.35 21.52
Diciembre 10.00 30.00 17.81 16.88 16.12 32.08
TOTAL 20.49 32.18 26.71 28.16 29.98 30.03

]

RETROSPECTIVA DE PRECIOS PROMEDIOS MENSUALES DE LP
Nivel minorista (Unidad de medida: Col.flibra)

MESES 1995 1986 1997 1998 1999 2000
Enero | 1.31 3.00 417 2:13 275 | 245
Febrero 2.66 4,50 1.7 .|~ 3.00 3.25 410
Marzo 3.00 5.00 2.51 4.36 B.50 5.36
Abril . 268 " 3.25 2,40 3.73 4.11 2.57
Mayo 1.83 217 1.48 2.67 243 1.68
Junio - 1.80 1.67 1.78 2.00 1.39 1.50
Julio 1.25 1.05 1.33 2.00 1.25 1.25
Agosto 1.00 1.00 1.10 1.93 1.25 1.25
Septiembre 1.00 1.13 1.25 2,00 1.25 1.48
Octubre 1.00 1.25 1.48 1.25 1.15 1.42
Noviembre 1.00 1.50 1.63 1.44 1.40 1.89
Diciembre |. 1.00 1.60 2.00 1.71 "1.62 222
___T_QII_\_E* - __‘1(5_0” s 2.26 2.16 2.35 2,36 2.26




ANEXO No. 5

IMPORTACIONES TOTALES DE LIMON PERSICO (1996-2000)

GUATEMALA
Afio Valor (US$) Volumen {Kg.)
2000 13944.07 1642994
1999 582,56 2367
1998 600 4600
ESTADOS GNIDOS {USA)
Afio Valor (US$) Voldmen(kg.)
1999 2656,29 827
HONDURAS
Afio Valor (US$) Vollimeniky.)
2000 8254.83 33730.55
1999 327.6 1500
1998 328.08 2000
1997 1281.29 20000
1996 998,29 11680
MEXICO

Afio Valor (US$) Volimenkg,)
1999 238.04 125
1898 16.07 500

1996 511.25 6000

NICARAGUA )

Afio Valor (US$) Volumen(kg,)
2000 260 4600

Importaciones Totales de Ip. pe 1898 - 2000 {en Kg)

PAIS 1998 1899 2000
GUATEMALA 4600 2367 164299.4
HONDURAS 2000 1500 33730.55

U.S.A, . 0 827 0
_MEXICO 500 125 0
NICARAGUA 0 0 4600
Sub-tota) 7100 4819 202629.95
TOTAL 214548.95

FUENTE: CENTREX DELB.C.R.
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ANEXO No. 6

EXPORTACIONES TOTALES DE LIMON PERSICO (1996-2000)

ESTADOS UNIDOS (USA)

Afo Valor (US$) Volumen (Kg.)
2000 4708B22.5 550792.19
1999 85297 123860
© 1998 80865 68407
1997 10870 11362
1996 21995 15524
HOLANDA .
Afio Valar (US$) Volimen kg.)
2000 224894 245021.83
1999 252922 245052
1998 348926 359229
1997 256927 265839
1996 361059 352849
SUECIA
Afio Valor (USH) Volimen (Kg.)
1999 1260 1627
1997 1200 1362
GUATEMALA
Afo Valor (US$) Volumen (Kg.)
2000 2450 9900
1999 4653 7831
1998 1100 13270
' SUIZA
Afio Valor (USH) Volimen (kg.)
2000 10050 12893.9
1999 38833 49368
1997 30961 39254
1996 35523 39254
REINO UNIDO -INGLATERRA-
Afio Valor (US$) Volimen (Kg.)
19398 1275 1362
1996 43115 36220
AUSTRIA
Afo Valor (USSH) Vollmen (kg)
1997 6549 8172
1996 1770 2724
ALEMANIA OCCIDENTAL

Afip Valor (USH) Volimen (Kg)
2000 5200 6400
1999 46572 63528
1998 15822 18010
14347 NGO 36802
1996 51900 74028




ANEXO No. 7
a) PROFIEDADES MEDICINALES DEL JUGO DE LIMON

e Contra las inflamaciones y flatulencias

* Esdesinfectante y por ello se usa en |a disenteria y afecciones gastrointestinales
Fara curar la pleuresfa, la cirrosie hepatica, el reumatismo

Para curar las llagas en el lugar de nacimiento de |as ufias (moniliasis de las ufias)
Jaquecas, estados biliares

Difteria, anginas y demés afecciones de la garganta

Desequilibrio del sistema nervioso

» Cdlicos y espastos estomacales

* En el reumatiemo produce atenuacién de los dolores

¢ FPara cortar venenos

® Dar color a la sangre

b) DETALLE DEL FROCESO DE FABRICACION DE JUGO DE LIMON

Seleccion

El limén seleccionado debe ser de dptima calidad y con el grado de maduracién requerido, de otro
thodo todo un lote puede echarse a perder por la presencia de una pequefia cantidad de fruta en
mal estado.

Lavade

Se recomienda que, antes de su procesamiento, el limén se lave. La operacién consiste en
eliminar la suciedad que el limdn trae consigo antes que entre a |a lnea de proceso.

Sl el limén ha sido tratado con pesticidas u otros quimicos, debe recibir particular atencién. El
agua debe ser clorinada, obteniéndose de la mezcla de una pequetia cantidad de lejia casera,
aproximadamente una cucharadita, en un galén o en quince litros de agua. Luego, la fruta debe
enjuagarse cuidadosamente con agua limpia.

Seleccion por Tamatio

Esta seleccion se realiza en una mesa adecuada a tal propdsito o en una cinta traneportadora
en el caso de contar con una instalacién de pequetia escala semimecanizada. Se trata,
eritonces, de separar limédn que no presente uniformidad con el lote, en cuanto a madurez, color,
forma, tamatio, o presencia de dafio mecénico o microbiolégico.



Extraccion
Se puede extraer el jugo de diferentes maneras:

* Con un prensador de fruta, o un extractor manual de pulpa (de preferencia de acero
inoxidable);

* Aplastando y retirando la pulpa con un mortero, o licuando Y luego colando con una gasa
o un colador de plastico;

* Sometiendo la fruta al vapor para extraer el jugo.

* Sisge cuenta con energla eléctrica, en esta etapa ee pueden utilizar pracesadores. de
alimentoe de uso doméetico. Industrialmente, este proceso ee lleva a cabo con
extractores de jugo que retiran la pulpa de la fruta y luego la pagan hacia un colador
para extraer la cdscara.

Filtracién

La operacién consiste en geparar los fragmentos de pulpa que pasaron en el momento de la
extraccion. En la industria casera, el filbrado generalmente se realiza manualmente. Los
productos de aparlencia cristalina, como- los jugos concentrados, deben ser filtrados. Para
hacerlo, normalmente se utiliza un lienzo. ‘

Fasteurizacton

Log productos como las bebidas deben eer pasteurizados calenténdose a 80 - 95 °C, y
mantencree en esa temperatura por treinta eegundos a cinco minutos antes de verterlos (porlo
general calientes) en frascos previamente esterilizados.

Concentracion

La concentracién ee realiza por medio de concentradores o evaporadores; a base de calor se
logra evaporar parte del agua que contiene el jugo. El Jugo concentrado es el que mejor se
conserva.

Envasado

Seguidamente el jugo se almacena por un corto tiempo para recibir un tratamiento de
preenfriado. La pasteurizacion, la concentracién y el envasado se efectian bajo condiciones
asépticas, enfridndose el jugo aproximadamente a -15 °C. La mayoria de los jugos de frutas se
envasa en frascos de vidrio; si embargo, los envases y bolsas de pldstico estan volviéndose
cada vez mas comunes. El envasado en cartén laminado tiene grandes posibilidades, ya que
contribuye a superar los problemas que se tiene con los frascos de vidrio.



ANEXO No. 8

a) CLASIFICACION DE LOS ACEITES ESENCIALES

» Segin el origen geografico
La divisién de los aceites esenciales seatin su origen geogrifico, obedece al hecho de que los aceites
esenciales superiores gon producidos en regiohes geogrificas especificas, como consecuencia de un
clima'y suelo que les favorece.

»  Segiin el origen boténico

Aceltes esenciales de los agrioe: lima, limdn, toronja, mandarina, naranjo amargo, haranjo dulce, cidra,.
clementina, bergamota,

1

2,

5.

15

Aceltes esenclales derivados de flores: nardo, reseda, retama, rosa, vicleta, lilas, lirio de los
valles, lis madreeelva, motmosa, narclso, cassia, clavel, Jacinto, jazmih, junguillo,

Aceites esenciales de plantas completas: menta pipereta, orégano, ramero, poleq, albahaca,
hierba buena, lavanda, salvia, tomillo, lavandfn.

Aceites egenciales de granos, eenlllas. y especias: ajowal, alcaravea, anls, apio, badiana,
cardamomo, cllantro, clavo, comine, enedo, nuez moscada, pimienta, vainilla, zanahoria.
Aceites-esenciales de maderas, cortezas, ralces y hojas: enebro, sucalipto, lirle, pino, calamo,
canela, cascarilla, cedro, ciprés, jengibre, laure, cereso, vetiver, sandalo.

Bélsamos, gomas y resinas: balsamo de copalba, balsamo del Perd, balsamo del toll, benjui,
elemf, mirra,

Esencias de origen animal: almizcle, ambar-gris, castoreum, civeta.

»  Seglin su uso

i
2,
3.

Para la preparacién de jabones, cosmético y perfumeria
Para condimentar comidas y bebldas
FPara fines terapéuticos

¥ Por su método de obtencidn

1. Aceites obtenidos por destilacién

2. Aceites obtenidos por extraccién de solventes

3. Aceites separados por expresion

4. Aceites preparados mediante enfloracién
»  For su volatilidad

1. Volétiles 2. Medios 3. Fijos
» Porsuolor

1. Agrestes 6. Balsamicas . Maderas

2. Agrics 7. Citroneladas 12. Mentoladas

3, Anitmales P &. Condimentos 13. Rosadas

4, Anisadas 9. Especladas 14. Resinas

5. Azahar 10. Florales



k) METODOS DE OBTENCION DE ACEITES ESENCIALES

METODOS DIRECTOS
Son los mas sencillos, consisten en separar en frio. las esencias que abandonan facilmente el material que las
contiene. Son muy utilizadoe para aislar lag esencias cortenidas en las cscaras de los agrios.

Estos métodos son:

a) Expresién: sobre esponja, sobre escudilla y mecanica
b) Ragpado: maquina calabreza, aguja mecanica y maquinas raspadoras varias
¢) Exudacién

EXFRESION

Expresion sobre esponja:
Este procedimiento es antiguo; pero se practica para obtener aceite esencial més fino, utilizado
principalmente en perfumerfa.

Hay dos métodos para éeparar la corteza del resto del fruto; el primero, lamacdo cominmente de tres piezas,
que consiste en eeparar la corteza cortandola en tres gajos a lo largo del limén v, el segundo, llamado de dos
plezas, por tedio del cual ee corta el fruto a la mitad y hormaimente a su eje mayor, extraysndo la pulpa
tiedlante una cuchara filosa, La corteza se emplea para extraerle el acelte y la pulpa para preparar zumo &
Acldo cftrico.

La céscara fresca se sumerge en agua durante 15 minutos antes de proceder ala extraccion; pera si se corté
Uno o dos dias antes, debera permanecer e el agua por treitita o cuarenta minutos para que ee hinche y
ofrezca mayor resistencia al casquets de ta esponja.

El operador tiene eh [a mano izquierda una esponja contra la cual exprime dos o tres veces cada pedazo de
cégcara, siguiendo después una presidn sencilla y otra rotatoria que hacen que la corteza se fricclone sobre
el casquete de la esponja, pues las gléndulas aceltosas estan colocadas sobre el epicarpio y su destruscién
pone oh likertad |la esencia que contlenen; la esponja se exprime et una vaslja de barro, de cristal oscuro o de
cobre, que debe quedar protegida contra el sol y la luz.

Las personas que se dedicah a sstos trabajos deben tener la mano izquierda y el dedo Indice ds |a derecha,
protegides por una venda de lino corrietite o de cuero para evitarse quemaduras que origina la esencia, deben
agotar completamente |a cdscara, de manera que no quede aceite en una sola celdilla, lo que 58 cotmprueba
presentando la cdscara frente a la llama de una vela; si no produce chiepas o disminuye |a brillantez de la
llama, queda probado que todas las celdillas se han vaciado.

Este procedimisnto, ademis de aceite esencial da una pequella cantldad de zumo y eedimentos. La
geparacion de estos tres productos es efectuada pronto; si los recipientes no se mueven, flota el acelte
sobre el zumo misntras que los sedimentos van al fondo, No hay misclbilidad entre estos tres derivados del
limén, por lo que la separacién entre ellos es més o menos cotpleta. A medida va subiendo la esencia a la
superficie se recoge en recipierites de cobre estaMado y se deja varios dias para decantar las impurezas que
alin existan, sacéndose ehtonces por media de un sifén para ehvasarlae definitivamente y sellar los envases
herméticamente.



Expresidn sobre escudilia:
Este método ee ha ideado para evitar la eeparacion de la céscara y la pulpa, y aunque su rendimiento es
menor que el que se obtiene eh la expresion sobre esponia, el ahorro de mano de obra es considerable.

Be usa un embudo metélico, con el interior recubierto de puntlillas conicas, el fruto se introduce entero y
mediante un movimiento rotativo, ee va pinchando en las puntas, al tiempo gus suelta 1a esencia que cae al
fondo del embudo. La mezcla de Jugo y aceite obtenida se deja reposar y se purifica por clarificacién y
fittracién.

La clarificacién puede realizarse por decantacién, centrifugacion o fittracién.

Expresion mecénica:
Hay varios métodos para extraer mecanicamente el aceite esencial de limén, pero considerando los de mayor
importancla teniemos los sigulshies:

For prensa y centrifugacion:

Se utliiza la fruta completa haciéndola pasar por una prensa contitua que separa la pulpa y la cAscara del
zuto. El jugo asf obtenido se somete a la fuerza centrifuga ocupando para ello una maguina semejante a una
descremadora, que da aceite crudo y jugo. Este se puede utilizar como tal o para fabricar citrato de calcio o
&cldo citrico, en tanto que ¢l aceite esencial se pasa por un papel filtro para ser envasado posteriormente.

La calidad de este aceite es bastante inferior, pues el jugo s lleva en solucién una proporcién considerable de
citral,

For digipacion:

5e han construido méqulnas especiales para extraer el aceite esencial de las cAscaras de los frutos citricos,
reemplazando el attiguo método de extraccién a mano o por medio de 1a esponja y el mondador, que consistia
en extraer la pulpa de la corteza, la cual era exprimida sobre una esponja que recogia el aceite esencial.

En las maquinas disefladas para exiraer aceite ceencial por disipacién se Introducen las cortezas
desprovistas mecénicamente de \a pulpa, para eer sometidas a la acclén de dos discos que las doblan y
exprimen. )

El modo simple e ingenioso permite la expresién de Ia corteza sin raeria ni triturarla, como antss acontecia Y
alin acontece coh ciertas maquinas de construccién defectuosa, Sin embargo, hay un inconveniente: que sale
una esencia alterada en su color y en eu fragancia por efecto de las sustancias vegetales que eecapan de las
cortezae.

Eh estas méquinas las cortezas se tuercen y ruedan sobre sf mismas bajo una presién regulable y en cierta
forma eléstica que produce un dispositivo de discos giratorios helicoidales, a manera de imitar la accién de la
mano del hombre. Lag celdillas que contienen el aceite son exprimidas del interior al exterlor, precisaments
oo lo hace el operario “disipando” con |a esponja. :

Método Ecuslle:

El pringipio en el que se basa este método consiste en romper las celdillag que contienen el aceite, por el paso
de los limones sobre un platillo de pu’as. Las ma’quinas pueden ser de diferentes tipos y capacidades,
dependiendo éstos de los diselos que puedan satisfacer ciertos requisitos que tenderan slempre a
perfeccionar la méquina.

En Nueva [talia, Mich., se instald una méguina de manufactura italiana, que congiste esetlcialmente en una
tolva que recibe los limones para pasarlos a la camara, donde hay un platilio de plias que gira a diferentes



velocidades imprimidas por una fiecha sobre 1a cual van montados tres engranes de diferentes didmetros que
tranemiten el movimiento al platillo de plas, La pared interior de la cémara cilindrica est4 recublerta por
apéndices de cristal con puhta roma, que sirven para facilitar el deslizamisnto de los frutos.

El platillo de plias rompe y desprende las celdillag acsitiferas, que son arrastradas por agua a presién que
bafla todo el interior de |a cémara para pasar a los tanques decantadores de cobre estaMado y comunicados
entre el. En éstos, suben las celdillas a |a superficie libre del agua y son recogidas por uh recipiente pequefio
(bandeja) de lamina estafada y llevado a un fittro de tela de malla muy cerrada en donde gon recogidos e
introdusidos a unas boleas de lana para que pueda efectuarse el prensado.

De lae prensas caen el aceite y el agua, que son conducidos a un recipiente decantador o a un vaso
florentine para separarse. El aceite se pasa por un papel filtro y queda listo para stivasaree en botes de
lAmina estafiada,

RASFADO

Con el objeto de distinuir la mano de obra, e han iventado varias méquinas que raspan loe frutos enteros
previamente lavados con agua. En algunas, e obtiene la esencla ya liberada, en tanto que eh otras se
obtienen raspaduras que luego son comprimidas.

Existe una maquina liamada “aguja mecéhica” para obtener esencia de los citricos. Este aparato consiste en
un punzén acabado en unas pequefias cuchillas dispuestas en forma de triedro, que recorre |a superficie del
fruto entero y arranca la céecara raspada, que posteriormente es prensada. Esta magquina trabaja
répidamente, pero No puede procesar varios frutos a la vez.

Lag raspadurae obtenidas pueden eer purificadas por centrifugacién en dos etapas, en la primera, la
raspadura ee livera de impurezas, agua y pulpa y se obtiene una emulsién requerida de aceites ssenciales,
que pasa a la segunda etapa, en donde se continua esta separacion eh |a cual se obtiene un aceite esencial
pura,

EXUDACION

El praceso de exudacion constituye otro método directo que, més para abtener aceites esenciales, es
utilizado para aislar de arboles y arbustos sus gomorresinas, las cuales producen luego ciertas esencias por
diferentes tratamientos,



ANEXO No. 9

VENTAJAS Y DESVENTAJAS DE LOS SITEMAS DE SECADO

SISTEMA DE SECADO

VENTAJAS

DESVENTAJAS

SECADO TRADICIONAL

- Practicamente no requieren de ningiin costo adicional, ya

que no utilizan combustible.

[~ No necesitan estructuras permanentes, lo que permite que

después de la estacion de secado, el terreno quede disponible

para la agricultura o para otros fines,

La pérdida de humedad puede no ser constante, ya

que depende del clitna,

El secado es muy lento. Esto aumenta el riesgo de
deterioro, en especial debido al desarrollo de

hongos.

En algunos casos el producto alcanza niveles de

secado superiores & los limites recomendables.

El producto est4 expuesto & la contaminacion por el

polvo y 1a suciedad y a la infestacion por insectos.

Al permanecer a la intemperie puede ser dafiado o
hurtado por las aves u otros animales.

En el caso de cultivos & granel, se necesita mucho

terreno para colocar el producto.

Se requiere de mano de obra adicional para extender
el producto, voltearlo y recogerlo cuando hay riesgo
de lluvia,




SISTEMA DE SECADO

VENTAJAS

DESVENTAJAS

SECADORAS SOLARES

Las temperaturas son més elevadas ¥, €n consecuencia, los
grados de humedad son menores. Esto trae como resultado

un secado mas rapido y una humedad final menor.

Las temperaturas elevadas que se generan actiian como una
barrera contra la presencia de insectos y el desarrollo de

moho,

El producto dentro de la secadora esta protegido del polvo ¥

los insectos.

El ritmo de secado es mas acelerado, y debido a su sistema
de rejillas requiere de menor cantidad de terreno para

extender el cultivo.,

Permite un grado considerable de proteccién contra la luvia,

lo que hace innecesaria mano de obra adicional para recoger

-el material.

Resulta comparativamente més barato de construir y no
necesita mano de obra especializada.

No pueden usarse durante la noche y su nivel de
eficiencia es menor en época de luvias y alta

nubosidad.

Frecuentemente el producto no se seca por completo
en un solo dia, lo que trae como resultado su
deterioro durante la noche, particularmente debido

al desarrolio de hongos.

La lluvia puede causar un terrible impacto en Ias
secadoras solares, una vez que vuelva a salir el sol,
pasara algin tiempo antes de que la secadora esté

operativa de nuevo.

Ademas, este tipo de secadoras no estd disefiado
para aumentar en proporcién hasta convertirse en
unidades mds grandes, sin que esto represente
problemas asociados con la construccion y la
fragilidad de sus estructuras,




SISTEMA DE SECADO

VENTAJAS

DESVENTAJAS

SECADORAS ARTIFICIALES
0O MECANICAS

La no-dependencia de las condiciones climaticas.

Un mayor grado de coritrol sobre el proceso de secado.

Una amplia variedad de productos que pueden ser

procesados.

Mayor capacidad.

A diferencia de las técnicas de secado al sol o del
uso de secadoras solares, inicialmente pueden tener
menor aceptacioén cultural debido a que no resultan
familiares.

Su costo de produccién es mayor debido al uso de

combustibles.
Su nivel de inversion inicial es mayor,

Es dificil conseguir localmente el equipo, los

repuestos o el apoyo técnico.
Los horarios deben ser mas rigidos.

Por tratarse de tecnologias mecanicas, a menudo son

manejadas por hombres,

Generalmente son mds apropiadas para su uso en
zonas urbanas o semiurbanas, que tienen un inejor

acceso al combustible.




ANEXO No.10 a

ENCUESTA A AGRICULTORES DE LIMON PERSICO

Buenos Dias (Tardes), hos encontramos efsctuando una investigacidn que contribuya a determinar |a
situacién actual del Limén Pérsico en El Salvador, para la cual solicitamos su colaboracién. La
informacién que nos proporclone serd manejada con la mas estricta confidencialidad.

I. ASPECTOS GENERALES DEL CULTIVO

1. Ademas del Limén Férsico, qué otros cultivos posee?

a) Hortalizas ()
b) Ornamentales ()
¢) Frutales ()
d) Granos Bésicos ()
e) Otros

2. Qué tipo de abono utiliza en el cultivo del LLP.Z
a) Orgénico ()
b) Inorgénico ()
()

¢) Combinacién de ambos

3. &FPor qué lo prefiere 7

a) Bajo costo ()
b} Porcentaje de nutrientes ()
¢) Mejora las condiciones del suelo ()
d) Contribuye al rendimiento del cultivo ()
€) Contribuye a la calldad del fruto ()
) Disponibilidad ()

g) Otros

4. & Cémo influye en los costos de produccidn el tipo de abono utilizado?

a) aumenta los costos {
b) Disminuye los costos  (

)
)

5. 2 En qué porcentaje? %

©. De cuanto es su produccién anual de L.P en unidades?



Il. PROBLEMAS POST-COSECHA

7. Como productor, cuales son los problemas que enfrenta durante la post-cosecha del
LP.7.

&. A qué causas adjudica estos problemas?

lil. ASPECTOS DE COMERCIALIZACION DE L.P.

9, Considera rentable el cultivo de L.FP?

sl () NO. ()

Por qué?

10. En qué mercado comercializa el LP.?

a) Nacional
b} Internacional
c) Ambos

e T S ¥

)
)
)
11. Qué porcentaje de su produccién anual comercializa?

a) Mercado Nacional %
b) Mercado Internacional %

12. Qué hace con el limédn que no logra comercializar?

a) Se pierde () ¢)Lloprocesa ()
b) Lo utiliza como abono () d)Otros




13.8 Qué canales de distribucién utiliza en el mercado extranjero?

14. En qué presentaciones comercializa ef LP.?

15. A qué pals o palees exporta?

16. Cudles son los criterios de calidad que debe cumplir el producto para su
exportacién?

a) Apariencia ()
b) Forma ()
¢) Color ()
d) Textura ()
e) Valor Nutricional ()
f) Cerosidad ()
g) Otros

17. Qué canal (es) de distribucién utiliza en el mercado nacional?

a) Productor __ coneumidor ()
b) Productor___ mayorista___ consumidor ()
¢) Productor __ mayorista ___minorista___ consumidor ()
d) Produstor___ traneportista mayorista ___ minorista___ consumidor ()

e) Otros

186. Mencione algunos problemas que enfrenta durante la comercializacién del fruto:

a)
b)
c)
d)




[V.ASPECTOS REFERENTES A LA INDUSTRIALIZACION DEL L.P.

19. Cree Ud. Que el L., tiene caracteristicas para industrializarse?
St() NO( )
20.Si su respuesta es S|, cuales consideraria Ud.?

a) Disponibilidad del fruto

b) Propiedades intrinsecas del fruto

¢) Cantidad de productos y subproductos que pueden obtenerse
d) Productos y subproductos derivados rentables

e) Existencia de demanda para productos y subproductos

f) Otras

L N

21, Estaria Ud, dispuesto a apoyar uh proyecto de industrializacién?

Sl () NO () Porqué?

22. S su respuesta anterior fue Sl, de qué manera?

23. Con cudl (les) derlvado (8) del limén Iniciarfa Ud. un proyecto de industrializacidn?

1, 4,

2. b,

3 %)
Por qué?

24. &Tiene Ud. Conoclmientos sobre algunos de los procesos para la obtencién de
derivados del limén?

sl () NO( )



ANEXO No.10 b

UNIVERSIDAD DE EL SALVADOR
FACULTAD DE INGENIERIA Y ARQUITECTURA
ESCUELA DE INGENIERIA INDUSTRIAL

Buenoe dias (tardes), nos encontramos efectuande una investigacion que contribuya a
determinar la eituacion actual del limén pérsico y eus derivados en El Salvador, para lo cual
eolicitamos eu colaboracién. La informacién que nos proporcione serd manejada con la mée

estricta confidencialidad,

1. 2Adquieren Uds. Limén péreico o algtin derivado de éote?
sl O NO O

Si contesta NO, pase a la pregunta No. 7.
2. &Qué producto (s) compra?

Fruto fresco O
Jugo de limén |
Jugo concentrade

3. éQué cantidad, a qué precio y con qué frecuencia compra?

Acido cftrico O
Pectina (|
Limdn deshidratado |

Té de limén
Acelte esencial O
Otros

O

FRODUCTO | FRECIO | CANTIDAD

FRECUENCIA

UNITARIO| (UNIDADES)| Diario | Semanal| Quincenal] Menoual

Msge del
mes

Fruto fresco

Jugo de limén

Jugo
concentrado

Acido citrico

FPectina

Limén
deshldratado

Té de limén

Aceite
esencial

Otros




4, éConocen Uds, el pal'ﬁ de procedencia del limén 6 de los.derivados que adquieren?

&i O (especifique) 0 NO
FPRODUCTO| Jugode | Jugo Acido | Pectina Limdn Téde | Aceite | Fruto |Otros
limén | concentr. | clitrico deshidrat. | limén | esencial | fresco
PAIS DE
ORIGEN -
B. éDénde adquieren el limén 6 los derivados que compran?
Mercado Mercado : 0 \
Nacional O Internacional

Ambos

L

Si respondid UNICAMENTE la alternativa de Mercado Internacional pase a la pregunta No. 7.

6. 5i su compra es en el mercado nacional, especifique el lugar donde los adquiere o quien se los

provee.
PRODUCTO| Jugode | Jugo | Acido | Pectina Limon | Téde| Aceite | Fruto | Otros
limén | concentr.| cftrico deshidrat. | limén | esencial | fresco
FROVEEDOR
7. ¢Estaria dispuesto a comprar derivados de limén elaborados en el pais?
Sl O NO O
S contesta NO, finalizar la encuesta.
&. De los siguientes derivados de limén cudl (es) le interesarta (n):
Jugo de limén 0 Pectina 1 Té de limén O
Jugo concentrado [ Limén deshidratade O Otros
Acido cftrico 0 Aceite esencial O Ninguno O




ANEXONo.1fa PRODUCTORES DE LIMON PERSICO QUE FORMAN LA

POBLACION DE LA INVESTIGACION

PLANTACIONES DE LIMON PERSICO A NIVEL NACIONAL

NOMBRE DE LA | DEFARTAMENTO MUNICIFIO AREA
| FPROFIEDAD Mz. Ha.
Cuesta de Piledra Cuscatlan Monte San Juan 57 4,0
Lupita Cuscatlén Cojutepeque 6.5 4.55
‘(aguaré Cuscatlan Cojutepeque 0.25 016
Las Vegas Cuscatldn San Pedro Perulapén 70 49
19.45 13.63
Las Chinitas La Libertad Cludad Arce 0.50 0.235
Monte Yerde La Libertad Ciudad Arce 16.0 12.6
La Bendicién La Libertad San Juan Opico 6.0 4.2
Lote 594-C La Libertad Ciudad Arce 0.25 0.15
El Castatio La Libertad La Libertad 12.0 9.1
5an José La Libertad La Libertad 2.0 14
Santa lsabel La Libertad Jayaque 4.0 2.5
Agua Amarilla La Libertad La Libertad 3.5 245
La Libertad La Libertad Ciudad Arce 10.0 7.0
5725 | 40.08
Huerto Mayolén La Paz La Herradura 2.0 1.4
Esmeralda La Paz Zacatecoluca 2.0 14
Tihuilocoyo La Paz ~—San.Luis Talpa. 125 B75
TorTenr penee 130.05 | 9104
_ _LlaCaflada Sonsonate Armenia 2.0 14
El Pendltimo Sonsonate Armenia 3.3 2.51
705 | 494
El Coco Santa Ana Chalchuapa 30.0 21
El Tamarindo Santa Ana Metapén 75.0 525
105 735
La Varsovia Ahuachapén Tacuba 6.0 4.2
Las Prujitas San Salvador Panchimalco 05 0.35
Santa Fé Usulutén San Francisco Javier 25,0 175
TOTAL 347.5 | 24327




ANEXO No.1t b - EMIPRESAS ENCUESTADAS

HOTELES: ' RESTAURANTES:
- Siesta - Pizza Hut *
- Camino Real Intercontinental - - Café de Don Pedro
- Holiday Inn - Cebollines
-  Casa Grande - Polce Fierro
- Ramada Inn - Acajutla
- Terraza - Pueblo Yigjor
- Tropico Inn - Campeslire
- Mandarin - La Pradera J.5.
- SantaFé - Don Beto
- Sazhara - Don Taco
- La Diligencia

DISTRIBUIDORES Y FABRICANTES DE PRODUCTOS auiMicos:

- Henkel - Purifasa

- General Chemical - Agroqufmicas

- Transmerquin de El Salvador - Klean Chemicals

- Centro Quimico de El Salvador - Productos quimicos

- Productos quimicos industriales

CLINICAS NATURISTAS:

- Instituto de medicina integral - Sociedad naturopética salvadorefia
- Oficina Central Nature’s Sunshine - Clfnica naturista AGPA
LABORATORIOS FARMACEUTICOS: DISTRIBUIDORES Y FABRICANTES DE JUGOS:
- Lainez - Santa Lucla - énvasadora Diversificada
- Wholer - Pfizer - Nabisco Royal
- Paill - Productos de Industria allmenticia

- Casa Bazzini



ANEXO No.12

ANALISIS DE LA ENCUESTA A AGRICULTORES DE LIMON PERSICO

l. ASPECTOS GENERALES DEL CULTIVO
1. Ademas del cultivo de Limén Pérsico, que otros cultivos posee?

Objetivo: |dentificar cugles son los rubros que més se cultivan en el pais ademas del L.p.

CULTIVOS QUE POSEEN LOS AGRICULTORES DE L.

CULTIVO FRECUENCIA P,

Hortalizas 3

Ornament, 1 ElHortalizas

Frutales 16 HOmament,

Granos B. 8 A Futales

Otros 5 K Granos B.
' A0Otros

Andlisis:

Los cultivos que poseen los agricultores de limén pérsico, son frutales
para el 70% de los encuestados; es dentro del rubro frutales donde se encuentra el

cultivo del limén pérsico.
2. Qué tipo de abono utiliza en el cultivo de Limén Pérsico?
Objetivo para preguntas No. 2,3, 4 y 5.

Identificar las preferencias de los agricultores en cuanto al tipo de abano utilizado

en el cultivo del limén para posteriormente poder observar su influencia en los castos
de produccion.

— . PREFERENCIAS EN GUANTO AL ABONO UTILIZADO
Alternativas  |Frecuencia |
arganico 1
inorganico ) organico

— 1%
combinacion 14 inorgénico
Total 23 8%

combinacién
61%

Analisis:

De aeuerdo a los resultados de la grafica, estd muy claro que los agricultores (el 61%)
prefigren utilizar una combinacién de abono organico e inorgénico, lo cual se justifica
par las razanes que se encuentran en la tabulacién de |a siguiente pregunta.



3.Por qué lo prefiere?

| ORGANICO  |INORGANICO |COMBINACION
Bajo costo 1
% de nutrientes 4
Mejora las condiclones del suelo 2 7
Contribuye al rend. del cultivo 4 12
cantriburye a la calidad del fruto 1 1 10
disponibilidad 3 11
otros
EBajo costo
E1% de nutrlentes
EMejora las condiciones del
suelo
B Contribuye al rend. del cultivo
M contribuye a la calidad del
fruto
B disponibilidad
Andlisis:

A traveés de'la gréfica puede observarse que los praductores prefieren mas una combi-
nacion de los abonos orgdnico e inorganico, ya que esto significa mayor porcentaje

de nutrientes, mejora para las condiciones del suelo y rendimienta del cultivo, y
coniribuye a la calidad del fruto.

4. ¢ Cémo influye en los costos de produccién el tipo de abono utilizado?

] Org. Inorg. _ Comb.
aumenta los costos
disminuye los costos 1 3 12
no sabe 5 2
TOTAL 1 B 14

INFLUENGIA DEL TIPO DE ABONO EN LOS COSTCS DE PRODUCCION

Baumenta los costos
Mdisminuye los costos
Bno sabe

oo >

o™

Analisis: :
De los 23 agricultores encuestados, 12 {es decir, el 52%) manifestd que la combinacion

de abonos les permitia disminuir los costos de produccién, en ningn caso manifestaron
que se les incrementan los costos.



5. En qué porcentaje disminuye los costos?

% Ora. Inorg. comb.

0-5

6—-10 1
11 =15 2 7
16 - 20 1 1
21--25 2
26 —30

mas del 30 1

No sabe 1 5 2
TOTAL 1 8 14

DISMINUCION DE COSTOS DE PRODUGCION DE ACUERDO AL TIPO DE
ABONO

A0-5
B6-10
Hi1--15
H16 -20
|21 -25
E126 - 30

M mis del 30
ONo sahe

Org. Inorg. comb.

Anélisis;

De acuerdo a la grafica, la combinacién de los abonos organicos e inorgénicos permite
obtener una disminucion de los costos, hasta mas del 30%, como lo manifestaron los
encuestados, mientras que para el inorgdnico de un 11 al 20%, siendo solamente ocho
personas las que utilizan sclamente este abono, mientras que 14 prefieran la combina-
€idn, un agricultor manifesté usar abono incrganico, pero no sabia en cuanto aumentaba
o disminuia sus costos de produccian, este tipo de abono.



6. De cudénto es su produccién anual de L.P en unidades?

Objetivo: Estimar la produccién nacional de limon pérsico, en unidades para observar
la diferencia con la produccion estimada del censo de OIRSA.

Agriculicres  |Produccion
1 885000
g 1;;2380 PRODUCCION DE LIMON PERSICO
4 1575000 &
5 90000 30000000 -jpeppmcs-
6 4000000 :
7 1100000 25000000
8 45000
9 1850000 20000000
10 300000
11 600000 15000000
12 525000 F
13 1500000 10000000 2
14 360000 -
15 300000 5000000
16 28125000 i
17 360000 o
18 5384000
19 1270000 L & Agricuitores —e—Produccisn i
20 5400000
21 16875000
22 900000
23 4500000
TOTAL 72461500

Andlisis:

La produccién se obtuvo mediante los datos proporcionados por tos encuestados, refe-
rentes a la cantidad de arboles de limén cultivadas por el rendimiento anual que tiene el
arbal; el rendimiento fue variante, debido a que los arboles de edades mayores a 7 afios,
producen aproximadamente 1300 limones al afio, esto volumen puede ser menos o hasta
los 1500 si es una plantacion bien cuidada.

A través del gréfico puede observarse que la mayoria de los productores obtienen una
praduccién por debajo de los 5 millones de limones al afio. Sobresaliendo la plantacién
de 125 mgz, la cual produce aproximadamente 28 millones de limones al afio, debido a
que esta produccion esta destinada el 50% (dato proporcionado por duefia de la planta-~
cién), a la exportacién. Convirtiéndose ésta en la exportadora con mayores volimenes
de limén en el pafis, conocida con el nombre de LIMESAL.



. PROBLEMAS POST-COSECHA

7. Como productor, cuales sonlos problemas que enfrenta durante la post-cosecha
del limdn pérsico?

Objetivo: Identificar los principales problemas que enfrentan los productores durante la post-
cosecha del limén, para buscar una solucion que permita resolver |a problematica a través de
las técnicas de la Ingenieria Industrial.

Respuestas obtenidas: Frecuencia

a. Desconocimiento de técnicas para manejo post-cosecha
b. Falta de personal para el trabajo en el campo

c. Faita de sistema para conservar el fruto fresco

d.- pérdida de cosecha de inviemo

e. Pérdida de cosecha (robo).

f.- deterioro de los drboles {ramas quebradas)

TOTAL

N
] Rl At R = LS

PROBLEMAS POST-COSECHA DE L.P.

Analisis:
Los problemas de la post-cosecha se identificaron como [a falta de conocimientos

para el manejo post-cosecha en un 31% y la falta de un sistema para conservar el fruto
en un 30%, siendo estos los principales.

Se adjudican a estos y demas problemas, |as siguientes causas:

. A qué causas adjudica estos problemas?

Respuestas: Frecuencias
a. lgnorancia

b. Migracion a la ciudad
c. Falta de tecnologia y recursos economicos
d. Maltrato durante el transporte (mal estado de caminos).
e. Delincuencia
{. Inadecuado corte de ramas (poda).
TOTAL

N
] i A ol B AC R




Hl. ASPECTOS DE COMERCIALIZACION

9. Considera rentable el cultivo del Limén péreico?

Objetivo: canocer la opinidn de los agricultores respecto a la rentabilidad del limén
pérsico salamente como fruto fresco.

& ES RENTABLE EL CULTIVO DE LIMON

PERSICO?
NO
Respuesta Frecuencia
Sl 21
NO 2
TOTAL 23

sl
91%

Andlisis: Esta muy definido por la mayoria de los agricultores (91%), que el cultivo
del limén es bastante rentable, a pesar de las dificultades que se presentan-durante la
post-cosecha y la pérdida que ocurre durante el invierno.

10. En q_ué mercado comercializa ¢l L.P.

Objetivo: Conocer qué porcentaje de los agricultares comercializan el limén pérsico
{fruto fresco) en los mercado nacicnal y extranjero.

MERCADOS EN LOS QUE SE COMERCIALIZA EL
L.P.

o, 13%
MERCADQ FREC. H BNacional
Nacional 20 Blnternacional
Internacional 0 ElAmbos
Ambos 3

%

TOTAL 23 o
Analisis:

De los productores encuestados, el 87% manifestd comercializar el limén fresco sola-
mente a nivel nacional, siendo entonces el 13% los que exportan, lo cual no es muy
representativo debido a la falta de tecnologiay recursos en cuanto al manejo post-
cosecha, causas que mencionaron en la pregunta nimero 8.



11. Qué porcentaje de su produccién anual comercializa?

Obj., de pregunta 11 y 12: conocer la proporcién en que se comerciliza el imon tanto
del mercado nacional como internacional, asi camo proparcion que no se logra vender.

MERCADOS

% Nacional Internacional
0-20 0 0
21-40 0 1
41 -860 3 2
61- 80 13 0
81-100 7 0
TOTAL 23 3

COMERCIALIZACION DEL L.P EN LOS MERCADOS NACIONAL E

INTERNACIONAL
157" o
’5‘; @0-20
10 A m21-40
B41 - 60
5 E61- 80
B8t - 100

Intemacional

Andlisis: el fruto fresco es comercializado por todos los agricultores a nivel nacional
mientras, que un 13% lo exparta.

12. Qué hace con el limén que no logra comercializar?

% Se pierde |abono se procesa |ofros
0-20 6 2 1
21-40 10
41-80 4
61- 80
8§1-100
TOTAL 20 2 1

LIMON QUE NO SE VENDE (%)

0-20 2140 41-60
PORCENTAJES

Anglisis:
Se puede observar a través de la tabla y el grafico que para el 87% de los encuestados
significa perder desde un 20 hasta un 60% de la cosecha de invierno .



15. Qué canales de distribucién utiliza en el mercado extranjero?
Objetivo de pregunta 13, 14, 15y 16: |

Identificar o conocer todos los aspectos importantes referentes a la exportacion del
fruto fresco, en cuanto a presentaciones, paises compradores y criterios de calidad.

Respuestas:
- Directo al cliente, es decir, productor a mayorista.

Andlisis: se obtuvo esta respuesta de los tres agricultores que contestaron que exporta
ban, manifestaron que el cliente se refiere a la compaiiia que fo distribuye en determina-
do pais.

14. En qué presentaciones comercializa el L.P

Respuestas: PRESENTACIONES DE LAS CAJAS EN
' LAS QUE SE EXPORTA L.P.
Cajas de: |Frecuencias % 31 :
40 unidades 3 100 254
43 unidades 3 100 2N
48 unidades 2 67 s
54 unidades 3 100 05
60 unidades 2 67 ol&

15. A qué paises exporta?

PAISES A LOS QUE EXPORTAN LOS

PRODUCTORES DE L.P.
PAIS FREC. 4
Holanda 3 3 -
inglaterra 3 2 __WW 7 i
Alemania 2 :/// / 7 7
Paises drabes 2 1+ / —
ol A W z’Zﬁ
Holanda Inglaterra Alemania  Pafses drabes

Analisis de pregunta 14 y 15;

Es importante mencionar que ef niimero de unidades que tienen las cajas de cartén
esta definido especificamente por el tamafio del limén, es decir, gue una caja de 40
unidades tendra limones mds grandes que los de una caja de 60 unidades. De acuerdo
con las respuestas obtenidas, se exporta més las cajas de 40,43 y 54 unidades, esto
significa que los pafses compradores prefieren limones grandes. Especificaments
Holanda e Inglaterra.



16. Cuales son los criterios de calidad que debe cumplir el producto para
su exportacién?

a) Apariencia &) valor nutricional
b) Forma f) cerosidad
c}) Color g) otras
d) Textura CRITERIOS DE CALIDAD PARA EXPORTACION
DE LIMON FRESCO
Frecuencia
a 2
3 3 2.
c 3 1.5¢ %
d 2 £
f 2 & N 3 4 3 !
a 2 a b ¢ d e f g
CARACTERISTICAS
Analisis:

Los aspectos més importantes que se deben de tomar en cuenta para que el limén
fresco sea aceptado por los paises compradores, son principaimente 1a forma, la cual
se refiere a que sea unifarme, ovalado: el color: verde ascuro, la textura: corrugosa.

17. Qué canales de distribucién utiliza en el mercado nacional?

Objetivo: conocer los principales canales de distribucian que son utilizados por los
agricultores de limén pérsico para la comercializacién nacional.

a- Productor - consumidar b- Productor - mayorista - consumidor
c- Productor - mayorista - minorista - consumidor
d- Productor - transporstista - mayorista - minorista - consumidor

e- Ofros
CANALES NACIONALES DE
Frecuencia COMERCIALIZACION
a 8
b 18 201
c 1 15
d 0 10.
e 1
5
0 o
Andlisis;

El 83% de [os encuestados, utilizan el canat productor-mayorista-consumidor,
El canal canal praductor-consumidor, llamado también canal directo, lo utiliza el 35%,
siendo estos dos ios canales més utilizados para la comercializacion nacional del fruto.

Eif canal obtenido en la categoria de otros se refiere al de productor-detallista-consumi-
dor.



18. Mencione algunos problemas que enfrenta durante la comercializacién del-

fruto fresco:

Objetivo: Identificar los principales problemas que enfrentan los agricultores, durante la
comercializacién del fruto, para buscar posteriormente una solucién que permita solven-

tarlos en su mayoria.

Respuestas: Frecuencia %
Precios bajos en inviermo 20 87
Encontrar compradores 20 87
Hay muchos intermediarios 12 52
Gastos de transporte elevados 15 65
Demasiada produccién 20 87
ofros 5 22
PROBLEMAS DE COMERCIALIZACION
20
18
16
14
12
10
8
6
4
2
0 i : 1
Precios bajos Hay muchos Demaslada
eninviemo Intermediarios produccidn
Andélisis:

Para el 87% de los agricultores, los problemas més importantes de la comercializacion
ocurren principaimente durante la época de invierno {fue lo que recalcaron los encuesta-
dos), como lo es, precios bajos, por ende se dificuita el enconfrar compradores y se
acumula la cosecha que no se puede vender hasta que se pierde, ya que no se recoge,
debido a que los gastos de transporte también se incrementan; entre otros problemas

se mencionan: colocar el l.p.en el mercado, mercado desordenado, etc. siempre du-
rante la época de invierno.



IV. ASPECTOS REFERENTES A LA INDUSTRIALIZACION DEL LIMON PERSICO

19. Cree Ud. que el L. P. tiene caracteristicas para industrializarse?

Objetivo de pregunta 19 y 20:
Conacer la opinion y/o conocimiento de los agricultores, en cuanto a la industrializacion
del limén pérsico.

£ CREE UD. QUE EL L..P TIENE CARACTERISTICAS
PARA INDUSTRIALIZARSE?

Resp. Frecuencia

S! 23
NO ' 0
TOTAL 23

20. Si su respuesta es Sl, cuales consideraria Ud.?

a- disponibilidad del fruto b. Propiedades intrinsecas del fruto
¢. Cant. De productos y sobproductos que pueden cbtenerse

d. Productos y subproductos derivados rentables

e.- Existencia de demanda para productos y subproductos

CARACTERISTICAS DEL LIMON PARA

INDUSTRIALIZARSE
Caract. Frec. % 25, : ermenmey
a 14 61
b 9 39 20
c 21 a1 i —
d 14 69 107 7=
e 10 43 5

Andlisis de pregunta 19y 20:

Para el 100% de la poblacién encuestada, el limdn pérsico tiene caracteristicas para
industrializarse, entre las mas predominantes se encuentran: la cantidad de productos
y subpraductos que pueden obtenerse, Ia rentabilidad de éstos, y lo importante es Ia
disponibilidad del fruto para su procesamiento. Esto significaria una alternativa para
evitar la pérdida de las cosechas de invierno.



21. Estaria Ud. Dispuesto a apoyar un proyecto de industrializacion?

Objetivo de pregunta 21,22 y 23:

Conocer la disposicion de los praductores de limén, para apoyar un proyecto de indus-
trializacién, y la manera en que ellos consideran necesario, asi también los productos
con los que creen deberia iniciarse el proyecto.

DISPOSICION DE LOS AGRICULTORES
PARA APOYAR UN PROYECTO DE

INDUSTRIALIZACION
Resp. Frec. %
Sl 20 87
‘NO 3 13
T‘OTAL 23 100
87%
Analisis:

De 1a poblacidn encuestada, un 87% esté dispuesto a apoyar un proyecto de industria-
lizacion que les permita resolver los problemas de comercializacién que se dan durante
la época de invierno, incrementéndose de esta manera, sus ingresos; mientras que el
13% restante, manifests no apoyar dicho proyecto, debido principalmente a que son los
agricultores que exportan el liman, tienen sistema de riega que les ayuda a tener pro-
duccion o cosecha durante todo el afio para cumplir con sus obligaciones de pedidos,
por lo tanto, carecen de los problemas de la mayoria y estan satisfechos con lo que
perciben con la exportacidn del fruto fresco. Los agricultores dispuestos, manifestaron
sus maneras en que pedian contribuir al proyecto, en la siguiente pregunta:

22. De qué manera estaria dispuesto a apoyar?

Dentro de las respuestas obtenidas se encuentran:

Frecuencia
a- Como socio 18
b. Proporcionando la materia prima 20
c. Sembrando més. 10

2 MANERAS PARA APOYAR EL PROYECTO DE
INDUSRIALIZACION

T




23. Con cual (les) derivado (s) del [imén iniciaria un proyecto de industrializacién?

Respuestas Frecuencias %
Jugo 10 50
Jugo concentrado 20 100
Aceites 4 20
Pectina 2 10

DERIVADOS DEL LIMON PARA INICIAR UN PROYECTO DE
INDUSTRIALIZACION

Las rezones coincidieron para los cuatro en:

Jugo
cancentrado

Pectina

1.Demanda insatisfecha de-estos derivados en los mercados nacional y extranjero
2. Son altamente rentables, debido a que sus precios en el mercado extranjero es alto.
3. No existe en el pais ninguna industria para estos derivados, ni para otros del fimén.

Anélisis:

De acuerdo a ias respuestas obtenidas, las personas dispuestas a colaborar en el

proygcto de industrializacion, el 100% estuvo de acuerdo en que éste deberia iniciarse
con Ips jugos, especificamente con el jugo concentrado; el 50% manifestd gue también
con el jugo ya preparado para tomar, mientras que el 20 y 10% creen que con el aceite

¥y pectina respectivamente.

derivados del imén?

Respuesta  |Frecuencia
_ Sl 6
NO 17
TOTAL 23
Analigis:

24. } Tiene Ud. Conocimientos sobre alguno de los procesos para la obtencion de

GRADO DE CONCCIMIENTO SOBRE
PROCESAMIENTO DE LIMON

8l

Et 74% de los agricultares desconocen ia forma u formas para procesar el limén,



ANEXO No.15

1.2Adquieren Uds. Limén pérsice o algtn derivado de éste?

Objetive de 1a pregunta: Determinar el poretitaje de empresas de diferentes industrias que utilizan limdn pérsico o

algune de sus derivados.

JI HOTELES |[CLINICASNAT. | RESTAURANT. DIST.QUIMICOS | DIST.Y FABJUGOS | LAB.FARMACEUT.
TERNATIVAS { % £ Yo 13 % f % f Y f Y%
SI 9 90 2 50 11 100 5 55.56 1 25 3 60
NO 1 10 2 50 0 0 4 44.44 3 75 2 40
TOTAL 10 100 4 100 11 100 9 160 4 100 5 100
PREGUNTA 1
12
10
< 8
[&]
=
i
=] 6
Q
tw
i 4
- 4
Laboratorios farmacéuticos
Distribuidor y fabricantes de jugos
2 + Distribuidor de productos quimicos
Restaurantes
s Clinicas Naturistas
0= Hoteles
Sl NO
ALTERNATIVAS

Entre las empresas encuestadas, el 30% de hoteles, el 50% de clficas naturistas, el 100% de restaurantes, el 55.56%

de digtribuidores y fabricantes de productos qufmicos. el 25% de empresas fabricantes y distribuidoras de Jjugos, asi

catmo el 60% de laboratorios farmacéuticos, utilizan el limén pérsico o alguno de sus derivados cotmo materia prima

o insume para sus actividades diarias.



2.2 Qué producto(s) compra?

Objetivo de la pregunta: Determinar cudles son los productos de limén pérsico que las empresas adquieren para sus

actividades diarias.

ILLTERNATIVAS HOTELES |CLINICAS NAT. | RESTAURANT. DIST.QUIMICOS | DIST.Y FABJUGOS LAEFARMACEUT]
" f | % £ % t | % £ % f % f %
Fruto fresco 9 | 100 | 1t 50 11 | 100 ] o 0 0 0 0 0
Jugodelimén | O | 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0
Jugo concentrado 0 0 0 0 0 0 -0 0 0 0 0 0
I Acido citrico 0 0 0 0 0 0 3 60 0 0 3 100
Il Pectina 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 1 33.33
Limén deshidratada 0 0 0 0 0 0 0 0 ] 0 0 0
Té e limén 4 |4444] 1 50 5 [4545] o 0 0 0 0 o |
[ Acciwesenia | 0 | 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 o |
IL___ Owos 0] o[ o 0 0 0 2_| 40 1 100 | 0 0|
= S N L L _
PREGUNTA 2

12

10

Frecuencia

Distribuidor y fab. juges
Restaurantes

A \',\G\b“ o .
3 e ¥ o #
¥ 3\3900@‘(\06:6\606\ ?Gd“ \6@@60\1\‘(\6“ ‘\6\9\ o
e pe?

Entre los hoteles que respondieron que sf utilizan el limén persa o algutio de sug derivados, tenemos que el

quieren el fruto fresco y un 44.44% t4 de limén., Con respecto a las dlinicas naturistas se tiene que un 50%

fruto fresco y otro porcentaije igual adquiere té de limén, en refacién a los restaurantes se observa que el 1
pran el fruto fresco y un 45.45% 4 de limén.

100% ad-
adquicrc el
00% com-



’

Para el caso de los distribuidores y fabricantes de productos quimicos se tiene que ¢l 60% de los encuestados adguie-
ren acido cftrico y un 40% respondid que adquieren otros productos derivados de limén persa, como los aromas.

Entre los laboratorios farmacéuticos que utilizan derivados de limén se tiene que el 100% de ellos compran 4cido citrico,

¥y un 33.35% pectina, en relacion a las empresas fabricantes y distribuidoras de jugos se tiene que la empresa que utili-

za derivados de limén adquiere limén en polvo (listo para hacer refresco).

3. ¢Qué cantidad, a qué precio y con qué frecuencia compra?

Objetivo de la pregunta: Determinar los habitos de compra de los consumidores.

PREGUNTA 3
(Fruto fresco}

‘RUTO FRESCO
PRECIO

e " HOTELES | CLINICAS NAT. RESTAURAN’I‘.'

[ Fratotresco | f | % | £ | % | £ | % |
Minimo

Colén/unidad =
0.10-0.20 6 | 6667] 1 100 | o [s1sf |¢
0.21-0.30 3 13333] 0 0 1 | 909 |£
Misde030 | © 0 0 0 1 | 9.09 |f
Méximo "
Colénfunidad
0.60-0.70 1 {1111] o 0 2 |18.18
0.71-0.80 4 |4444] © 0 3 | 2727
0.31-0.90 0| o 0 0 t | 9.09]
0.91-1.00 4 |4444] 1 100 3 | 2727
Misde1.00 | © 0 0 0 2 | 1818
CANTIDAD Y FRECUENCIA
HOTELES
+ Semanal Quincenal Mensual ||
Fruto fresco f % f % f %

- ohud 2 1222 1 |11 | o 0
201400 0 0 0 0 0 0
401-600 1 1] o 0 0 0
601-800 2 [ 221 0 0 0 0

| 801-1000 2 | 221 0 0 0 0

| Misde 1,000 | © 0 0 0 1 ] 1111 "

0-200
201-400
401-600
601-800

HOTELES
4 " Mensual

=582 Semanal

Se5

=

$28

a="

Lo}




IEESTAURANTES

RESTAURANTES

[ Diario Semanal
Frute fresco f % f %
I o200 0| o
" 201-400 0 0 3 | 2727
401-600 0 0 1 | 909
{[  601-800 1 %09 ] 1 9.09
[l 8o1-1000 0 0 5 | 454 Sermarea
| Mis de 1,000 .o 0 10 0 e e P — Dieria

1.000

Los precios de adquigicidn del limén varian dependiendo la época del aflo en la que nos encontremos, para el cago del
rango que oscila de $0.10 a $0.20 por unidad, un 66.67% de hoteles, el 100% de cliicas naturistas y un 81.862% de res-

Taurantes que lo adquieren lo hacen en ese rango de precios cuando es época de invierno,

Para la época de verano el precio del limén tiende a incrementarse graduatmente segun ia disponibilidad del fruto, ya

que los rangos de precios oscitan entre $0.70 a mas de $1.00 por unidad. Para este caso se tiene que un N.11% de hote-
les compra e} fruto fresco a un .precio que varfa de $0.60 a $0.70 por unidad, un 44.44% lo adquieren entre $0.71y $¢0.80
la unidad y el porcentaje restante lo compra entre un rango de $0.91 a $1.00 por uniclad.

En relacién a las clinicas naturistas se tiene que en época de inviertio lo adquieren a un precio que oscila entre ¢0.91 a
#.00 |a unidad, para el caso de |os restaurantes el 18.18% lo compran ertre un rango de precios que varia entre $0.60 a
$0.70 \a unidad, un 27.27% lo adquieren entre $0.71 y $0.60 por unidad, otro porcentaje igual entre un rango de ¢0.91 a
$1.00 la unidad y un 18.18% lo compra a un precio mayor de $1.00 la unidad, sspecialmente en el area de San Miguel.

Con reepecto a la captidad y frecuencia de compra ee tiene que para los hoteles un 77.7% compra limén perea semanal-
mente, dentro de éste porcentaje tenemos que el 22.2% compra de O a 200 limones, otro porcentaje igual adquiere de
&1 3 800 limones, atro 22.2% compra entre £01 y 1,000 limones y el resto adquieren de 401 a €00 limones.

Para el caco de los restaurantes tenemos que un 90.9% compran limén pérsico semanalmente, dentro de ésote porcen-
taje €l 27.27% adquieren una cantidad que oscila entre 201 y 400 limones, un 45.45% adquiere entre 801 y 1,000 limones

»

en 9.09% adquieren de 401 a 600 limones y otro porcentaje igual entre 601 y £00 limones.



TE DE LIMON

PRECIO de oény
_ HOTELES | CLINICAS NAT. wmﬂ,»dw»z._”‘ o .
Té de limén ”.n. '
Colén/bote f % f % f % m H
30-40 2 | 50 1 100 2 40 .,
41-50 1 25 0 0 1 20
51-60 0 0 0 0 2 40 ¥ Gy mbsat
61-70 0 0 0 0 0 0 P e
Misde70 | 1 | 25 | © 0 0 0 Alternativas
CANTIDAD Y FRECUENCIA
HOTELES
HOTELES
Tédelimén | Semanal | Quincenal Mensual 14
(botes) f % f % f % 0.5
1 1 [ 25 [0 0 1 25 06
2 0ol o 1 25 0 0 04
3 1 25 0 0 0 0 0.2 Mensual
4 0 0 0 0 0 0 ok Quingenal
5 0 Q 0 0 1] 1] Sermanal
6 0 0 0 0 0 0 2 4
botes botes
RESTAURANTES
Té de limén Semanal | Quincenal Mensual 2
(botes) f 1 % f % £ %
1 0 0 1 20 2 | 40 13
2 0 0 0 0 0 0 1
3 0 0 0 0 0 0 05
4 0 0 0 0 0 0 . Mensual
3 _H 20 0 0 0 0 0k Quincenal
5 1] 20 | o 0 | o] o thote 5 o v e
H ||||||.||l
botes oo RESTAURANTES




Con respecto al precio de adquisicion del té de limén se tiene que un 50% de hoteles y un 40% de restaurantes lo com-
pran dentro del rango que oscila entre ¢30 y $40 el bote de BBO gr., un 25% de hoteles y un 20% de restaurantes lo ad-
quiereh a un precio entre $H y $50 el bote de 680 gr., ¢l porcentaje restante de restaurantes lo compran entre ¢51 y
+60 el bote de 680 gr., especialmente en la zona oriental del pais, un 25% de hoteles en esa misma zona lo adauleren a

un precio mayor a los §70 por bote de 74 onzas.

Un 50% de hoteles adduieren el producto semanalmenite, la mitad de ese porcetitaje adquieren 1 bate de 680 gr., y la otra
mitad adaquiere 3 botes de igual contenide. Un 25% de hoteles adquieren 2 botes de té de limén quincenalmente, otro

porcentaje igual adquiere 1 bote de 74 onzas en forma mensual.

Un 40% de restauratrtes que compran té de limén lo adquieren semanalmerite, la mitad de ese porcentaje lo hace con
una cantidad de 5 botes de G20 gr., y la otra mitad compra & botes de igual contenido, otro 40% de restaurantes coni-

pran un bote mensuglmente, sobre todo eh el Area oriental y occidental del pals, el porcentaje restante lo hace en forma

quincenal adquiriendo 1 bote de 74 onzas.

Acido citrico

PREGUNTA 3
PRECIO (Acido citrico)
2 £
15+
~_|lpisT.oumM.| LaBFARMAC, 1
Acido citrico ok 7" Lab.Farmacéuticos
Délares/Kg. f % f o 1.00. ; Dist.Prod.Quimicos
I Too200 | 1 [3333] 1 | 3333 200 200 Més
I 2.013.00 1 [3333] 2 | 6667 .
|_|7Mzis de 3.00 1 [3333] o0 0 )
CANTIDAD Y FRECUENCIA
LABORATORIOS LABORATORIOS
Acido citrico | Mensual | Mas del mes
Kilogramos f % f %
1--10 1 [3333] o 0
[ 11-20 0 0 0 0 _
It Z21-30 0 0 I 33.33 : ¥y Masdelmes
31--40 0 |o000] o 0
" 41--50 0 0 1 | 3333
[ Masde 50 0 0 0 0




DIST.PROD.
DIST.PROD.QUIMICOS qQuiMmicas
Acido citrico | Mensual | Mas de! mes
Kilogramos f % f %
1--10 0 jooo!l o o | Més def mes
11--20 0 0 0 0 Mensual
21--30 0 0 0 0 ﬂ
3140 1 33.33 0 0
41--50 0 0 0
L Mis de 50 0 2 | 66.67

El 33.53% de empresas distribuldoras y fabricantes de productos quimicos adquieren Acido aftrico a un precio que os-
cila entre $1.00 y $2.00 el kilogramo, un porcentaje igual lo adquiere entre $2.01 y $3.00 el kilogramo y ¢l porcentaje res-
tante lo compran a un precio mayor de $3.00 el kilogramo, Con respecte a los laboratorics farmacéuticos se tiene gue

urt G8.67% lo adquieren a un precio entre $2.01y $3.00 el kilogramo y ¢l porcentaje restante entre $1.00 y $2.00 el kg.

Bl €667 de distribuidores y fabricantes de productos quimicos adquieren mas de 50 Kg.de acido cftrico con una frecu-
encia mayor del mes y el porcentaje restante compra entre 31 y 40 Kg. mensualmerite, Con respecto a los laboratorios
farmacéuticos se tiene que un 33.33% de ellos compran entre 1y 10 Kg., de acido cftrico mensualmente, otro porcentaje

‘igual adquieren ertrg 21y 30 Kg., y el porcetitaje restante entre 41 y 50 Kg., ambos con una frecuencia mayor del mes,

4.,Conocen Uds. el pais de procedencia del limén o de los derivados de limén que adquieren?

Objetivo de la pregqunta: Determinar el porcenitaje de empresas que cottocen de dénde provienen los productos que

consumen para poder identificar los paises a los cuéles les compran.

L HOTELES |CLINICAS NAT. | RESTAURANT. DIST.QUIMICOS | DIST.Y FABJUGOS | LABFARMACEUT.

PTERNATIVAS f % f % f % | 4 Yo f Ya f %

SI 6 |6667] 0 0 7 | 6364 3 60 1 100 0 0
I o 3 13333| 2 | 100 | 4 [3636] 2 40 0 0 3 100
ﬂ TOTAL 9 | 100 2 100 11 | 100 5 100 1 100 3 100




PREGUNTA 4 : B ab farmacéuticos

B Dsitrib.y fab. jugos

B Distrib.prod.quimicos

Restaurantes

Alternativas

B Clinicas naturistas

0 2 4 . 8 8
Frecuencia M Hoteles

De la empresas que utilizan limén péreico o alguno de sus derviados el 66.67% de hoteles, el 63.64% de restaurattes, el
0% de empresas distribuidoras y fabricantes de productos quimicos, el 100% de fabricantes y distribuidores de jugos

conocen ¢l pals de procedencia del limén o sus derivados.

El fruto fresco que adquieren las empresas, que lo utilizan, es procedente de las fincas salvadorefias; el té de limén es
elaborado en el pais (T¢ Lipton), ast como también adquieren utia marca de £ elaborada en Estados Unidos.
El 4cido citrico utilizado por las empresas es elaborado en Estados Unidos y China, para ¢l caso de otros productos

derivados de limdn, como el polvo listo para refresco, es procedente de Costa Rica.

5..Ddnde adquiren el limén o los derivados de limén que campran?

Objetivo de la pregunta: Determinar qué porcentaje de empreéas adguiere el imdn o sus derivados en el mercado na-

cional e Internacional o en amboes.

HOTELES |CLINICAS NAT. | RESTAURANT. [ DIST.QUIMICOS | DIST.Y FABJUGOS | LAB.FARMACEUT.
ALTERNATIVAS f Yo f % f % f Yo f Ya T %Yo
Mdo. Nacional ? 100 2z 100 11 100 Z 40 U U 4] 0
Mdo. Internacional {| 0 0 0 0 0 0 1 20 L 100 3 100
Ambos 0 0 0 0 0 0 2 40 0 0 0 0
TOTAL 9 100 2 160 11 100 5 100 I 10 3 109




PREGUNTA 5

Frecuenci

K d Altemativas

El100% de hoteles, restaurantes y clinicas naturistas, compran el limén pérsico y té de limén en el mercado nacional, el
100% de distribuldores y fabricantes de jugos, laboratorios farmacéuticos, el 20% de empresas distribuidoras y fabri-

cantes de productos quitmicos, asl como el 40% de distribuldores y fabricantes de productos quitmicos adquieren los
derivados de limén en el mercado internacional.

6.S1 su compra es en el mercado nacional, especifique el lugar donde los adquiere o quién se los
provee.

Objetivo de la pregunta: ldentificar las preferencias de las empresas con respecto al lugar de compra y al mismo tiempo

a los proveedores de productos derlvados de limdn en el pals.

El 45% de empresas que utilizan el fruto fresco lo adquieren en los mercados locales, un 35% lo hace directamente con
el productor y uh 20% lo compran a distribuidores que se encargan del transporte del fruto hasta el lugar de destino,

Entre los proveedores que utilizan las empresas se pueden mencionar: Negocios Diversos, Comercial £l lzote, Distri-
buidora salvadoreMa, entre otros.

Las empresas que utilizan £4 de limdn lo adquieren en los diferentes supertercados del pais,

Las empresas entrevistadas que utilizan derivados de limén pérsico manifestaron adauiririos en el mercado internacio-

nal (como se puede obeervar en los resultados de la pregunta anterior), por lo que no se logré determinar si existe algin
proveedor hacional de éstos productos.



7.;Estaria dispuesto a comprar derivados de limén elaborados en el pais?

Objetivo de la prequnta: Determinar la intencidn de compra de los consumidores potenciales de los productos deriva-

dos de limén pérsico.

Ir
HOTELES [CLINICAS NAT. | RESTAURANT. DIST.QUIMICOS | DIST.Y FABJUGOS | LAB.FARMACEUT.
ALTERNXTIVAS f Yo f % T % f % f % f %
SI 8 80 3 75 7 |6364] 6 | 66.67 2 50 3 60 |
| NO 2 | 20 1 25 4 {3636] 3 33.33 2 50 2 40 |
|L__ToraL 10 1007 4 100 | 11 100 9 [ 100 4 100 [ 5 100 |

PREGUNTA 7

Bl ab. farmacéuticos
EDist.y fab.jugos
Dist.prod.quimicos
M Restaurantes

EClinicas naturistas

- Alternativas

H Hoteles

Frecuencia

El 80% de hoteles, el 75% de clinicas naturistas, el 63.645 de restaurantes, ol 66.67% de distribuidores y fabricantes
de productos quimicos, el 50% de distribuidores y fabricantes de jugos y el B0% de laboratorios farmaciuticos estin

dispuestos a comprar derivados de limén elaborados e el pais.

8.De los siquientes derivados de limén cual {es) le interesaria (n):

Obietivo de la pregunta: Determinar los derivados de limdn pérsico por los cuales los consumidores nacionales de-

thuestran mayor interés.
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Con respecto a los restaurantes encuestados un G3.63% esti dispuesto a adquirir jugo de limén, un 5454% jugo con-
centrado, un 9.08% limén deshidratado en polvo y un 45.45% t4 de limén.

Entre los distribuidores y fabricantes de praductos quiricos un 44.44% se encuentra en disposicién de adguirir Acido
cfirico y un 33.33% otros derivados de limén como los aromas.

Dentro de los laboraterios entrevistados un 40% estd dispuesto a adquirir Acido citrico, un porcentaje igual pectina, un
20% limén deshidratado en polvo y uh 40% aceite esencial.

Entre los fabricantes y distribuidores de jugos encuestados un 50% se encuentra dispuesto a adquirir jugo concentrado.



ANEXC No.14
SELECCION DE JUGO DE LIMON

Para realizar la seleccion entre elaborar Jugo' Natural de Limén o Jugo Concentrado de Limén,
ee consideraron los siguientes aspectos:

= Definicién de agroindustria; entendida como 1a actividad que mediante los primeros
procesos de transformacién adiciona valor a los productos agropecuarios.

* Complejidad del proceso; debido a que para la elaboracién de Jugo concentrado ee
requiere de equipo especializado, el cual no se encuentra disponible en el mercado
nacional; caso contrario para la elaboracién de jugo natural,

" Cantidad de materia prima; ya que para elaborar jugo concentrado se necesita el
triple de limones que para producir el mismo volumen de jugo natural,

“ Adaptabilidad a |as condiciones del agricultor y exigencias del mercado; debido a que
un proyecto de elaboracion de jugo natural de limén se encuentra mas acorde 2 la
realidad nacional y a los aspectos anteriormente mencionados que un proyecto de
Jugo concentrado de limén.

Evaluando lo anterior se decidié elaborar jugo natural congelado y la denominacién de venta
del producto sera: "Jugo Congelado de Limdn" .

La evaluacién realizada entre los jugos natural y concentrado de limén se efectud para poder

incluir el tipo de jugo elegido dentro de |a seleccidn de las alternativas de aprovechamiento de
limdn.



ANEXO Neo.15

UNIVERSIDAD DE EL SALVADOR
FACULTAD DE QUIMICA Y FARMACIA
LABORATORIO DE ANALISIS

RESULTADO DE ANALISIS

Solicitado por Sr. Herbert Herrera

Muestra : Limon. Clase Pérsico
Lugar de Procedencia : Desconocida
PARAMETRO RESULTADO METODO DE ANALISIS
pH 2.16 Potenciométrico. OAAC. 16 Edicién
Grados Brix 2.86 Refractrometria. AOAC. 16 Edicién
Juge de Limén 15.47 % Volumétrico
Céscara 19.00 % Gravimétrico
Bagazo 24,75 % GraVir;1étﬁco
Acido Citrico 6.17 % Titrimétrico. USP X041 .
Pectina 4.10 % Gravimétrico”

Observaciones:
: * El peso de la muestra (100 limones) fue de 13,574.4 gr.; valor que puede variar ’
dependiendo del tamafio del limdn.

*  El jugo de limén puede variar dependiendo del tamafio de] limén, como también
de su consistencia y proceso de extraccién. La cantidad obtenida de jugo de limén
fue de 2100m! en la muestra (100 limones),

La cantidad de Pectina obtenida en la muestra (100 limones) fue de 556.55 gr.
Ei valor en % es por 100 gramos de niuestra.
Los grados Brix significan la cantidad que tiene de Sacarosa el jugo de fimén.

La muestra fue proporcionada por los interesados y los resultados corresponden
solo a ella,

2 % A R

R T
Lic. Odette Randa Acevedd
Coordinadoris del LaGoratorio y Anafista

.- of
g
e Waglg, Gonzdlez Sosz |LABORATORID FISICOQUINICO DE AGHAS

© Analista FACULTAD DE QUMMICA Y FARMACIA
UNIVERSIDAD DE EL SALYADOR .
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ANEXO No. 16

ESTIMACION DE LA DEMANDA DE JUGO NATURAL DE LIMON

No existe un registro estadistica en El Salvadar, respecto al consunio de jugo natural de limén, es por ello que se
estimé un consumo a través de los siguientes datos;

* Consumo mensual de limones en hoteles y restaurantes (informacién proveniente de la encuesta
dirigida al mercado consumidor).

¢ Para obtensr 1 Lt. de jugo natural se necesitan 6515 Kilogramos de limén (célsulo proveniente de
las prusbas realizadas en el Laboratorio Fisico-quimico de Aguas de la Facultad de Quimica y
Farmacia de la Universidad de El Salvador).

5e tomaron en consideracion estos datos debido a:

* lainexistencia de reglstros estadisticos de la demanda de dicho producto.

*  Eljugo de limon natural es un producto nueve & incluso descenocido en el mercado nacional.

* El desting de los limones que adguieren los hoteles y restaurantes, es en un 20% para la ebtencidn
de jugo de limén. (Esto se logrd determinar a través de un pequefio sondeo realizado al azar a un
arupo de 3 hoteles y 4 restaurantes, en donde manifestaron que del & al 10% de limones adquiridos
es utilizado para la decoracién en las comidas y acompaflamiento de bebidas. Por lo tanto, el resto
ge utiliza en |a preparacién de jugo).

El consumo obtenido por parte de hotelss y restaurantes es de 4255 litros al mes, el cual puede verse en la
siguiente tabla: )

Consumo de fugo de limon en hoteles y restaurantes

ESTABLECIMIENTO CONSUMO DE LIMONES DESTINADOS LITROS DE JUGO
LIMONES / MES FARA JUGO (80%) MENSUAL
Hoteles 77,658 69,692 1,625
Restaurantes 124,700 12,230 - 2,610
TOTAL 4,255

Utllizando el dato anterior de litros de jugo de limén por meé se tierie anualmente una cantidad de 50,820 litros
de jugo.

Se considera un crecimiento de la demanda del jugo de limén de! 5.5“/:.-(616 acuerdo a las perspectivas de la FAQ,
respecto al crecimiento del consumo de productos derivados del limén hasta el afio 2008).

A contlnuacidn se prescitta la proyeccién de la demanda de jugo hatural de limén para los atios en andlisis:

Demanda del jugo de limdn para el periodo en andlisis

ANO DEMANDA (Lts)
1 52,497
2 54,229
3 58,018
4 57,866
5 59,776
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ANEXC No.17

ENTREVISTA CON EJECUTIVO DE JUGOS RABINAL

¢ Qué perspectivas cree Ud que tiene ol limdn pérsico ent Ia industria de los Jugos?

‘Rf Es muy buena en realidad, a nivel nacional creo que tiene una buena perspectiva, porque no ha sido

explotado, o sea, en realidad todo el mundo compra su docena de limones y hace su limonada, y es
incérmodo, o sea, ya sacar jugo de naranja es incémodo, no digamos eacar jugo de limén. El juge da
una gran comodidad a hoteles, restaurantes y amas de casa, ho es como comprar jugo ya
procesado, siempre y cuando sea de buena calidad.

dCudtrte tiempo tiette de dedicarse a la elaboracion de jugo de limdén?
RS & meses

2A qué mercados dirige su producto?
R{ Hoteles, restaurantes, cevicherias y bares.

ZCudnto procesa de jugo de limén al mes?
R/ Ahorita es una prueba la que estamos haciendo nada més, en realidad son como unos 50O
galones... pero of nos esta resultando rentable.

ZFiensan comercializar el jugo de limdn igual que &l jugo de naranja, es decir, a través de los
sUpermercados?

R/ No, porque el jugo de limdn lo estamos comercializande congelado, se oxida muy facilmente, va
cambiando de color y de sabor mucho més répide que ¢l de haranja, por eso lo hacemos congelado, le
debemos de dar un proceso de congelamiento.

& Cudnito es la duracidn del jugo congelado?
R/ 1 aflo.

¢Es distinta la maquinaria empleada parsa la extraccion del jugo de limon que la empleada para jugo
de Haranja?
R/ No, es la misma.

2En qué unidades vende el jugo de limdn y a qué precio?
R/ en galones, a 44 colones cada uno.

Z5e rigen ustedes bajo alguna norma de alimentos?

Rf Dentro de los jugos naturales, desgraciadamente es un poco diffcil... hay una norma internacional
espaflola que dice que lo dnico que hay que revisar es que no tenga contaminacion fecal, poraue
hormalmente cuando el jugo no es pasteurizado, et contenido bacterioldgico, el contenido de hongos y
levadura, es alto; es lgual que el queso, ¢l queso aflgjado es un cultivo de bacterias que le da ese
sabor peculiar, pero ho es que esté conttaminado. )
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MUNICIPIO ANTIGUO CUSCATLAN
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Miaisienio Jde
Agricultura y Ganscsia

MINISTERIO DE AGRICULTURA Y GANADERIA
DIRECCION GENERAL DE SANIDAD VEGETAL Y ANIMAL

LABORATORIO DE DIAGNOSTICO VET ERINARIO
Canién El Matazano, Soyapengo Telfax 294-0584

Certificado dc Anélisis Bromatolagice

Aclan® - | Caso n® 79 [Solicitanic; Br. Jenny Lopez
F.Balrada 02/10/2001 | F. Andlisis; 16/10/200p, Salida; 18/10/200[DirecciON 7. £E.5.  San Saivador
N do rmocens Molcrial o alimento - *ade % Malcrin % Prolelna % Grass % Iibra ¥e Caniza % Caleio % Faslaro %ELN
humednd Seca !
1 BAGRZO DE LIMON PERSICO 77.84 22.16 2.09 1.24 10.38 1.11

Obscrvaciones:

CALCULOS En BASE TAL COMO OFRECIDO

Lic. Mari isa Soriano
Técnicd Rasponsable
N

610N OXINY



- ANALISIS BROMATOLOGICO DE PULPA DE LIMON PERSICO

FRACCION % AL NATURAL | % BASE SECA
Humedad 77.84
Materia seca 2216 100.00
Proteina 2.09 9.43
Grasa 1.24 5.60
Fibra cruda 10.38 46.84
Cenizas 1.1 496
Carbohidratos no
fibrosos 1/ 7.36 33.17
Total en base seca 100.00

1/ Estimados por diferencia

ESTIMACION DEL VALOR ENERGETICO MEDIANTE ECUACIONES
RECOMENDADAS POR NUTRICIONISTAS INVESTIGADORES (USA)

% NDT = ( 77.07 - 0.75 PC - 0.07 EC )-6

=(77.07-(0.75X 9.43)-(0.07 X 46.84 )-8
% NDT =60.72

ED = 0.04409 X NDT
ED = 0.04408 X 60.72
ED = 2.87 McaliKg

EM=-0.45+1.01 ED
EM=-045+1.01x2.67
EM = 2.25 McaliKg

I‘:’OTENCIAL NUTRICIONAL DE LA PULPA EN BASE A SU ENERGIA

PARA PRODUCIR UN LITRO DE LECHE SE NECESITAN 1.24 Mcal
CON UN Kg DE MATERIA SECA DE PULPA = 4.54 Kg DE PULPA FRESCA
SE PUEDE PRODUCIR 1.82 LITROS DE LECHE

NDT = NUTRIENTES DIGESTIBLES TOTALES PC= PROTEINA CRUDA
FC =FIBRA CRUDA : ED = ENERGIA DIGESTIBLE; EM = ENERGIA METABOLIZABLE
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ANEXO No. 21
EQUIPO DE MANEJO DE MATERIALES PARA PROCESADORA DE JUGO
NATURAL







ANEXO No. 22

RERUERIMIENTOS DE ESFACIO DE MOBILIARIO Y EQUIFO FARA SERVICIOS DE
' ADMINISTRACION

Espacio requerido para mobiliario de secretaria

CANTIDAD MOBILIARIO ¥ EQUIFO DIMENSIONES (mts.) | AREA (nF’)
1 Mesa secretarial 180 x 0.70 1.05
1 Mesa para maquina de escribir 0.80 x 040 0.24
1 Silla para oficina 083 x046 0.25
2 Sillas de espera 0.62 x 0.69 0.86
TOTAL 240
Espacio requerido para mobifiario de oficina del gerente
CANTIDAD MOBILIARIO Y EQUIFO - DIMENSIONES (mts.) | AREA (nf)
1 Escritorio 1.50 x 0.75 1125
1 Silla para oficina 0853 x 046 0.25
2 Sillas de sepera 0.62x0.69 0.65
1 Mueble para computadera 0.80 x 0.50 040
1 Archivero fijo 077 x 0.44 0.34
TOTAL 2.98
Espacio requerido para mobiliario de oficina de produccién
CANTIDAD MOBILIARIO Y EQUIFO DIMENSIONES (mts.) | AREA (nf)
1 Escritorio 150 x 0.75 1125
1 Silla de oficina 055 x 046 025
2 Sillas de espera 0.62 x 0.69 0.86
1 Archivero mévil 0.65 x 040 0.26
TOTAL 250

Espacio requerido para mobiliario de comercializacidn y contabilidad

CANTIPAD MOBILIARIO Y EQUIFO DIMENSIONES (mts.) | AREA (nf)
3 Escritorios 150 x 0.75 3.5
_ Sillag de oficina 0.53 x 046 0.73
2 Sillas de espera 0.62 % 0.62 0.66
1 Archivere fijo 0.77 x 044 0.34
TOTAL 85.30




ANEXO No.25

' % ot B3
MINISTERIO DE AGRICULTURA Y GANADERIA Cap
DIRECCION GENERAL DE RECURSOS NATURALES RENOVABLES\, &

DEPARTAMENTO DE METEOROLOGIA

PROMEDIOS ANUALES Y MENSUALES

ESTACION: EL PAPALON LATITUD NORTE: 13° 26.4'
INDICE: M-6 LONGITUD OESTE: 88° 07.6'
DEPARTAMENTO: SAN MIGUEL ELEVACION : 80 m.s.n.m.
T e e e e e D e e e R
Prom.Luz
ISolartvra | 91 | 95 76 | 73 | 85 | 83
Humedad
Relativa% | 5° | 58 | 88 | 62 | 70 | 78 | 76 | 78 82 | 82 | 74 | & 71
Precipitacién
o 08 1 15 | 32 | 282 | 1638 | 270.5 | 201.1 | 238.9 | 326.2 | 1913 509 | 42 [ 14146
ESTACION: LA UNION (BFCIO.CALIFOhNIA) LATITUD NORTE: 13° 20’
IND|CE: N-15 LONGITUD OESTE 87° 53'
DEPARTAMENT LA UNION . ELEVACION : 95 msndm.
- BTN e
Prom.Luz
Solar h/dia 9.7 8.6
Humedad 5 | 54 | 55 | 58 | 63 | 71 67 | 69 | 78 | 74 | 66 | 58 62
Relativa %
“recipitacian
o 16 1 06 | 60 | 282 | 2015 260.5 1765 | 232.3 | 391.6 | 2352 | 405 48 | 1588.1
=STACION: SANTA CRUZ PORRILLO LATITUD NORTE: 13° 26"
NDICE: V-6 LONGITUD QESTE: 88° 48'
f JEPARTAMENTO:SAN VICENTE ELEVACION :30 m.s.n.m.
. SARS/MesE O ;
‘rom.Luz
otar bdia : 6 | o . . . : . . : : 9.1 8.2
lumedad 63 | 63 ) 65 | 68 | 74 | 80 | 77 | 80 | 84 | @2 | 73 67 71
elativa %

recipitacion .
m . 1.0 0.9 6.5 40.3 | 175.2 | 308.0 | 264.9 288.5 | 365.5 | 252.2 . 53.7 8.1 1764.8




()B Nﬂtur\
5° Jopia e 2

o

ESTACION: SANTIAGO DE MARIA LATITUD NORTE: 13°

29 "'ln(] - /
INDICE: U-6

LONGITUD OESTE 88° 28’ "“*“9;/

DEPARTAMENT USULUTAN ELEVACION: 930 msndm.

___n_T____T:‘T—s_m_u [T ErESr T ) femepr o ‘a_—T—__—
R T R R R CRAT M s A R SER e O N O S ANUAL:

{Prom.Luz 92 [ 67 | 58 | 78 | 76 | 57 | 63 | 82 | g2 78

{1Solar h/dia

JHumedad 65 | 63 | 65 | 71 80 | 81 73 | 77 | 84 | 80 | 74 | &9 73

{Relativa %

{Precipitacion

o 17 | 35 | 106 | 514 | 2056 318.3 [ 247.2 | 305.2 | 412.0 | 2551 | 706 | 100 | 18935
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ANEXO No. 26
EQUIPO PARA DESHIDRATADORA DE LIMON

EQUIPO .




ANEXO No. 27
EQUIPO DE MANEJC DE MATERIALES PARA DESHIDRATADORA DE LIMON
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ANEXO No. 29

RECOMENDACIONES FARA PLANTAS EMFPACADORAS

a.  MANEJO PRE Y POSCOSECHA

Ei buen manejo y proteccidn del limén debe empezar con buenas practicas de cultivo desde el campo y continuar hasta
que los limenes eean consumidos. El deterioro puede resuftar por précticas impropias de fertilizacién, podas e
inadecuados mancjos de plagas y enfermedades.

Muchos problemas resultan de una acurmulacién de defectos durante el manejo. Por esta razdn la proteccidn es vital
tanto en el campo como en la planta empacadora.

i Cosecha o colecta en &f canpo

- Hl principal objetivo de la cosecha es llevasr los frutos desde el Gampo a un nivel apropiade de madurez,
con el menor dafio y pérdida, tan répido como sea posible y al meror costo.

~  Ellimén debe ser recolectado en pequedias cajas plasticas y posteriormente llevarlo a grandes cajas de
acopio.

- Es necesario colocar ¢! producto recidn cosechado en un lugar con sombra para minimizar el
calentamiento,

ii. Preclasificacion en el campo
Para evitar la pérdida de tiempo y asl maximizar el proceso es conveniente realizar una primera seleccién de limén
defectuoso en el campo.

lii. Transporte af centro de acapio

El transporte es el medio a través del cual el producto es movilizado de un lugar a otro desde su cosecha. Debido a que
la movilizacién del alimento puede constituir 4reas de ricsgos de contaminacién debe garantizar un aislamiento de
riesgos durante el traslado. El aislamiento debe ser e Ia intemperie y de riegos de materias extrafias, contaminacién
con microbios, etc. Ee necesario que el transporte sea rapido.

Todas las operacicnes en la cadena de distribucién son Impartantes y aungue parezca que ho lo son, no significa que el
dafio no pueda ocurrir.

Los tipos de daflos que pueden sufrir los limones son:

TIPOS DE PANOS RECOMENDACIONES
Dafio por impacto: ocurre cuando los limenes son | Utilizar escaleras para cosechar [os limohes que se
botados de gran altura, encuentren a gran altura.

Dallo por compresién: ocurve cuando los limones
gon apilados en grandes cantidades unos ecbre
otros, produciendo asi, que los que se encuentran
en lag partes inferiores, se deterioren.

No apilar grandes vollimenes y la utilizacién de
cajas que soporten el peso del producto de la parte
superior,

Daflo por calentamiento: es causado cuando el
producto es llevado en los camiones, bajo el sol, por
periodos  prolongades, estc ocasiona  un
caletamiento en los limones que dieminuye su
calidad.

Para evitar este problema se recomienda tapar el
producto con una lona o manta de color claro
(blanco o amarillo), dejande un espacio emtre el
producto y |a lona para obtener un pequebo fiujo de
aire.




fv. Limpieza y encerado de loz limones
Al llegar los limones a la planta procesadora, estos deben pasar por un procego de lavado, desinfeccién y encerado, el
cual servira para tener una mejor proteccién y mayor vida en ahaquel.

v. Linca de seleccidn .

Es importante que la persona que realiza la seleccidn dei limén conozca muy bien los requerimientos de calidad del
comprador, porque i la pereona que realiza |a seleccién no sabe con seguridad qué debe hacer, su trabajo sers errado,
dup[icaré‘ esfuerzo, reducivd la velocidad en la plaitta y se corre &l riesgo de no satisfacer las normas del comprador.

Dentro de las instalaciones del Area de empadue, debe considerarse lo siguiente:

- Laseleccion debe hacerse en mesas con suficiente iluminacién

- las mesas deben estar a una altura en |a cual las personas estén cémodas y 1o se inclinen mucho para
trabajar.

- La linea de seleccién debe tener un espacio adecuado para que las personas que seleccionan et producto
puedat hacerlo eficientemente.

- Ademas debe existir una asignacién de responsabilidades para que cada trabajador realice sus funciones
de [a mejor manera sobre la linea.

b. RECEFCION, ALMACENAJE Y TRANSPORTE

i. Recepcion
Toda planta empacadora de limén debe contemplar un area de recepcidn lo suficientemente amplia y deberd mantenerse
en condiciones higiéhicas. Debers estar ubicada en el lado opuesto al drea de despacho del producto.

ii. Almacenamiento
Es un proceso que alarga la vida del limén y ayuda a levar los productos a lugares mas lejanos.

Dentro de los cuartos de almacenamiento se deben tener los limones debidamente etiquetados, ademis todo el
producto tiene que estar sobre tarimas, sin tocar el suelo.

Nunica se debe almacenar producto vencido o en mal estado, ¥a que éstos pueden eer fuente de contaminacién para el
producto bueno.

’

Siempre dque se saque el limén, se debe limpiar el cuarto frio para asegurar que ¢l producto que va a entrar, estars libre
de plagas que ge pudieron quedar por el limén almacenado anteriormente.

iii. Transporte y distribucion
¢ Los trabajadores que participen en la carga y descarga de frutas durante su transporte deben de adoptar buenas
practicas de higiene (lavarse bien las manos, etc.).

¢ Mantener los vehiculos de transporte limpics para reducir ¢l riesgo de contaminacién microbiana de las frutas, ya
sea eh forma directa o indirecta.

¢ Mantener la temperatura de almacenamiento aproplada para preservar ia calidad e higiene de las frutas frescas.

¢ Cargar el producto en camiones o cajas de cartén de tal forma que 6l daflo que reciba sea minimo.

¢ Los pisos y paredes no deben tener agujeros, roturas o tablones sueltos,

+ Siempre que se transporten limones, debe evitarse colocar el producto directamente sobre el camién, utilizando
algdn tipo de empaque para evitar que g6 haga dafio.

¢+ No hay que apoyarse sobre el productc o poner cosas encima. Ademis nunca debe transportarse cargas

incompatibles tales como: productas quimicos, fertilizantes o animales.



b EDIFICIOS Y FACILIDADES

i. Instalaciones fisicas

Se recomienda que los alrededores de las instalaciones de empaque tengan acceso pavimentado para evitar las nubes
de polvo que se puedan generar, asi como buenos drenajes para evitar el agua estancada, un disefo aue permita la
prevencion del ingreso de las plagas y alrededores que no causen uha contaminacidn cruzada.

* Las instalaciones donde ec trabaje o empaque el limén, deben cumplir con los requisitos minimos de disefo y
equipamiento para garantizar que durante el proceso nio habra contaminacién del producto. Esto incluye dreas de
bafics, vestidores, dreas de comedor, estaciones de lavado de manos, aislamiento del exterior, drenajes de agua,
ete.

® Instalaciones altas, mantienen el ambiente fresce.

* Dsbe evitaree el contacto directo del espacio interior con el sol, porque esto puede aumentar los niveles de
temperatura,

® las instalaciones interiores deben ser ficlles de lavar, deben estar en buen estado, tener buena iluminacidn y
eefalamientos,

* las bombillas se deben proteger con cobertores plésticos, para evitar asf cualguier problema que pueda acurrir y
causar una contaminacion fisica.

»  Ademés debe existir buena ventilacidn para que los empleados tengan un buen ambiente de trabajo.

it. Instalaciones sanitarias

Las instalaciones sanitarias dentre de la platita deben contar con todo el equipo Hecesario para que los empleados
manipulen higiénicamente el producto,

+ la planta debe contar con un nimero adecuado de baflos (1 por cada 15 empleados). Estas deberdn mantenerse
siempre limpios y en buen estado, ademés sus puertas ho deben abrir directamente hacia las Areas de proceso.
¢+ La planta debe contar con lavamanos en lag entradas, en las distintas 4reas de los procesos ¥ e los sanitarios,

. Servicios de Plantz

Calidad de agua
Los servicios dentro de la planta deben contar con una excelente calidad de agua, que ne contribuya a la contaminacidn

del limén. El agua debe ser extraida de pozos limpios y cerrados, ademéas se deben usar tratamientos con: cloro, ozono
yfilkros. Esta agua debe ser verificada periédicamente. para comprobar |la ausencia de microbios.

Huminacion

+ Cuidar los niveles de luz, porque si éstos son tuy dlaros o muy obscuros, dettro de la etpacadora de limones, las
operacioies serdn mas lentas y menos eficientes mientras més tarde se trabaje.

+ Aseglirese que todas las luces tengan el mismo espectra, g6 decir que todas se vean iguales.

¢ Utilice lnicamente luz artificial, ya que la luz natural cambia de espectro.

¢ Aseglrese que las personas no se encuehtren operatido en la sombra,

Yentilzacion

+ Es necesario tener una buena ventilacidn que. pertita la circulacidn del aire  dentro de todas las instalaciones
internas donde se procege el producto.

Drenajes

Asl como es. importante tener acceso al agua, s igual de importante svacuar el exceso, de Ias instalaciones, lo que
implica contar con sistemas de evacuacién bien disefiado, como pisos con deenivel, tragantes y desagiies.



Digposicion de basura y desperdicios
Para asegurarse que no exista ninguna contaminacién con los desperdicios y la basura, ésta debe ser enterrada o
refovida lejos de la planta empacadora. : '

d. EQUIFQ Y UTENSILIOS

El equipo utilizado en el proceso del fimén, asi como en el de otros productos delicados debe ser facil de lavar y
desinfectar, para evitar la transmisién de bacterias a través de ellos. El material no debe ser toxico, ademas tiene
que ser fécil de armar y desartnar.

Entre los equipos que deben lavarse continuamente estén:
+ Las mesas de seleccidn del imén.

¢ las fajas transportadoras.

¢ Los cuartos frios.

¢ Las cajas para transportar el material.

¢ Los cushillos, batas, delantales, botas ¥y los guantes.

e. SALUD, HIGIENE Y LIMFIEZA FERSONAL
i, Salud e higiene personal .
El personal que trabaja en contacto con las frutas es un recurso esencial en el proceso. El personal debe mantenerse

consciente de que deben seguir las reglas de higiene y comportamiento para garantizar que ellos Ho son causa de una
contaminacién del alimento.

2Cémo deben lavarse las manos?

El lavado de lag manos es una de las actividades més frecuentes ¢ importantss durante el proceso de las BPM,
Usualmente esta actividad no se realiza adecuadamente Y puede ser causa de contaminacién que lleva consigo graves
problemas. A continuacién se detalia ¢l proceso adecuado para lavarse las manos:

Mojarse las matios hasta el codo.

Aplicarse jabén liquido contra bacterias.
Cepillarse [as ufias.

Frotarse las manos por 20 seg. formando espuma.
Desaguar el jabdn.

Secarse [as manos con toallas desechables.

-t o e

2Cudndo lavarse las manos?

Al inicio de la jornada,

Después de ir al baflo.

Antes y después de comer.

Cada vez que se interrumpa el trabajo.

Al cambiar de actividad.

Antes de comenzar a cosechar.

Antes de cotnenzar a empacar.

Después de aplicar fertilizantes y plaguicidas.

L T S PO PN



LETRA CLAVE DEL

TABLA No.

TAMANC DE La

MUESTRAR

Niveles especialas de inspeccidn

Niveles Generales de Inspeccidn

Tamano lote
S5-1 £-2 S-3 g-4 i II IIT

2 - a 2 Y R A Y A z
9 - 15 i A E A % B c
16 - 25 A A B B B Cc D
26 - 30 A B =} D =
ti - 90 B B C C E F
9l - 150 B 5 c D 2 o
151 - 280 B C D E G H
281 - 500 B D E
501 - 1200 C cC E r
1201 - 3200 C = G K
3201 - L0000 C D F G L
10G0Y, - 35000 c D F H K M N
35001 - 130000 D E J. L H P
15C001 - 500000 o E G J M Q
500001 ¢ mas D ' E B K N R

0% ON OXINY




TABLA 8-A - — PLAKES DE MUESTREO SIMPLE PARA INSPECCION HORMAL,

Inspeccidn de Calidad Aceptable {Inspeccidn Normal)
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ANEXO No. 31

FACTURA COMERCIAL

EMPRESA PRODUCTORA DE JUGO DE LIMON PERSICO

FACTURA COMERCIAL ’
. No de Orden (b)
CLIENTE: (a) Fecha: (c)
VENTA AL: éREDITO {d) CONTADO: {e)
No. DESCRIPCION ‘|_CANTIDAD | PRECIO TOTAL
(N (9) (h) (i) )]
TOTAL (k)
Descuento (1)
TOTAL A PAGAR: . . {m)
(n) (0)
VENDEDOR CLIENTE

OBJETIVO DE LA FACTURA COMERCIAL: Identificar el monto total del pedido de jugo, para que
luego esta informacion sea utilizada para el estado de resultados.

INSTRUCTIVO:

(a): Nombre de la persona natural o juridica (i): Precio por cada unidad
(b): Fecha en que se realiza la fransaccion {i): Monto total

( c): Numero correlativo de Ja orden (k):Total a cancalar

{d): Se marcara con una "X" si Ja {ransaccion es al crédito (1):Descuento sobre la com
(e): Se marcara con una X" si Ia transaccién es al contado {m):Resultado de la diferen
(f): NUmero de secuencia por cada descripcion (k) menos (1}

(g): Descripcién o detalle del praducto que el cliente quiere (n): Firma del vendedor

{h): Cantidad expresada en unidades de medida (ejm: Lts) {o}: Firma de recibido por e

1Y



ANEXO No. 32

CONTROL DE EXISTENCIAS DE PRODUCTO TERMINADO

EMPRESA PRODUCTORA DE JUGO DE LIMON PERSICO

CONTROL DE EXISTENCIAS DE PRODUCTO TERMINADO

FECHA: (a)
No. FECHA ENTRADA SALIDA SALDO OBSERVACIONES
(b) (c) (d) (e) (f) ()
(h) (i)
Responsable de bodega Responsable de pedido

OBJETIVO DEL FORMATO: Lievar el registro de los productos terminados para controlar el nGmero

de existencias que permanece en bodega.

INSTRUCTIVO:

(a): Fecha en que se hizo la Gltima actualizacion
(b): Nimero correlativo para cada entrada o salida de producto terminado

{ c): Fecha de entrada o salida del producto

(d): Cantidad de producto terminado que entra a inventario mas el saldo de la fecha anterior

(e): Cantidad de producto terminado que sale de inventario

{f): Diferencia entre {d) y (e)

{g): Observaciones pertinentes
“(R): Firma del responsable de bodega
(i): Firma del responsable de pedide




ANEXO No. B3

FICHA No

EMPRESA PRODUCTORA DE JUGO DE LIMON PERSICO

CONTROL DE EXISTENCIA DE MATERIALES E INSUMOS

(a)

NOMBRE DEL MATERIAL O INSUMO:

(b)

No. Fecha Entrada de Material Salida de Material Saldo OBSERVACIONES
Cantidad |Coslo Cantidad |Costo Cantidad |Costo
(c) (d) (e) () (9) () (i) @ {k)

0]

Responsable de Bodega

OBJETIVO DEL FORMULARIO: Registrar en una ficha especifica para cada material e insumo, el flujo o

movimiento de entrada y salida de los mismos, con su respectiva fecha, para posieriormente contribuir a la determina-
cion del costo del producto.

INSTRUCTIVO:

{a): Namero de la ficha

(b): Nombre del material o insumo

{ c): Numero correlativo de la orden que se ha pedido

(d): Fecha de entrada o salida del material o insumo

{e): Cantidad de material o insumo que entra a inventario

(f): Costo del material o insumo que entra a inventario

{g): Cantidad de material o insumo que sale de inventario

(h}: Coslo del material o insumo que sale de inventario

{i): Es el resultado en cantidad de la suma cuando se compra materiales o insumos, o la resta cuando
se incurre en requisiciones de materiales o isumos

(i) Es el resuitado en dinero de la suma de los pagos cuando se compra materiales o insumos, o la resta

de los pagos cuando se incurre en requisiciones de materiales o isumos
(k}: Observaciones pertinentes

(I): Firma del responsable de bodega

*



ANEXO No, 34

INFORME DE VENTAS

EMPRESA PRODUCTORA DE JUGO DE LIMON PERSICO

INFORME DE VENTAS
VENDEDOR: (a)
CLIENTE: t) FECHA: (¢ )
CANTIDAD | PRECIO UNITARIO VENTA TOTAL CONDICION
CREDITO |CONTADO
(d) (e) (f @9 1 ()
TOTAL . 0

OBJETIVO DEL FORMATO: Registrar la cantidad de jugo que se vedio durante el dia y la forma et
que se vendid si al crédito o al contado.

INSTRUCTIVO:

{a): Nombre del vendedor

(b): Nombre del cliente

{ c): Fecha del farmato o

{d): Numero de unidades que solicitd el cliente
(e): Precio al cual se le vendia el producto

(f): Cantidad de dinero de la venta

(g): Marcar con una "X" si la venta fue al crédito
(h): Marcar con una "X" si la venta fue al contado
(i): Resulta de la suma total de la venta



ANEXO No, 55

CONTROL DE INGRESOS Y GAS T0S

EMPRESA PRODUCTORA DE JUGO DE LIMON PERSICO

CONTROL DE INGRESOS Y GASTOS

FECHA: (a)

DESCRIPCION DETALLADA DE ACTIVIDAD INGRESO - GASTO

(b} (c) : (d)

OBJETIVO DEL FORMATO: Llevar un registro ordenado y detallado de los diferentes ingresos y gastos de
" dinero que la empresa efectda duranle su funcionamiento.

INSTRUCTIVO:

{a} : Fecha en que se elabord Ja hoja {dia-mes-afio)

(b): Especificar con detalle la actividad

( c): Cantidad de dinero que le cancelan a la empresa

(d): Cantidad de dinero que la empresa paga a un cliente proveedor.



ANEXO No. 36

EMPRESA PRODUCTORA DE JUGO DE LIMON PERSICO

PLANILLA DE PAGO DE SALARIO

FECHA DE ELABORACION:

(a)

FECHA DE CANCELACION:

(b)

CORRESPONDIENTE AL MES DE:

DELANO: (g

SALARIO

TRABAJADOR SALARIO DESCUENTOS
NORMAL |[ANTICIPOS | ABONO OTROS NETO
(d) (e) 4] (9) {h) (i)
ELABORADO POR: ) FIRMA:

OBJETIVO DEL FORMULARIO: Proporcionar un insirumento a la empresa, a través del cual se
pueda calcular el salario correspondiente a cada trabajador.

INSTRUCTIVO:

{(a): Fecha en que se elaborg la planilla {dia-mes-afio)

(b): Fecha en que se canceld la planilla (dia-mes-afio)

( ¢): Periodo de tiempo que cubre el salario '

(d): Nombre del trabajador

(e): Cantidad de dinero que se le debe pagar al trabajador

(f): Cantidad de dinero que se le paga por adelantadado al trabajador
(g):Cantidad de dinero que se le cancela en concepto de algin préstamo
{h):Cualquiier otro descuento de dinero que se le haga al trabajador
{i): salario nelo que se le paga al trabajador

(i): Nombre del que elabord Ia planilla

(k): Firma.del responsable



ANEXO No. 57

CONTROL DE EXISTENCIAS DE PRODUCTO TERMINADO

EMPRESA PRODUCTORA DE LIMON DESHIDRATADQ

CONTROL DE EXISTENCIAS DE PRODUCTO TERMINADO

FECHA: (a)
No. FECHA ENTRADA SALIDA SALDO OBSERVACIONES
(b) {c) (d) {e) (f) (g)
(h) (i)
Responsable de bodega Responsable de pedido

OBJETIVO DEL FORMATO: Llevar el registro de los productos terminados para controlar el nimero

de existencias que permanece en bodega.

INSTRUCTIVO:

(a): Fecha en que se hizo la dltima actualizacion
(b): Numero correlativo para cada entrada o salida de producto terminado

{ ¢): Fecha de entrada o salida del producto

(d): Cantidad de producto terminado que entra a inventario mas el saldo de la fecha anterior

(e): Cantidad de producto terminado que sale de inventario

{f): Diferencia entre (d) y (e)
(g): Observaciones pertinentes
(h): Firma del responsable de bodega
(i): Firma del responsable de pedido




ANEXO No. 38

EMPRESA PRODUCTORA DE LIMON DESHIDRA TADO

CONTROL DE EXISTENCIA DE MATERIALES E INSUMOS

FICHA No (a)
NOMBRE DEL MATERIAL O INSUMO: (b)
No. Fecha Entrada de Material Salida de Material Saldo OBSERVACIONES

Cantidad [Costo Cantidad |Costo Cantidad |Costo
(c) {d) (e) (f) )] {h) (D ) _ (k)

()

Responsable de Bodega

OBJETIVO DEL FORMULARIO: Registrar en una ficha especifica para cada material e insumo, el flujo o

movimiento de entrada y salida de los mismos, con su respectiva fecha, para posteriormente contribuir a la determina-
cion del costo del producto.

INSTRUCTIVO:

(a): Ndmera de la ficha

{b): Nombre del material o insumo

{ ¢): Ntmero correlativo de la orden que se ha pedido

{d): Fecha de entrada o salida del material o insumo

(e): Cantidad de material o insumo que entra a inventario

{f): Costo del material o insumo gue enfra a inventario

(9): Cantidad de material o insumo que sale de inventario

{h): Costo del material o insumo gue sale de inventario

(i): Es el resultado en cantidad de )a suma cuando se compra materiales o Insumos, o la resta cuando
se incurre en requisiciones de materiales o isumos '

(§): Es el resultado en dinero de Ia suma de los pagos cuando se compra materiales o insumos, o la resta
de los pagos cuando se incurre en requisiciones de materiales o isumos

(k): Observaciones pertinentes

(I): Firma del responsable de bodega



ANEXO No. 59

INFORME DE VENTAS

EMPRESA PRODUCTORA DE LIMON DESHIDRATADO

INFORME DE VENTAS
VENDEDOR; {a) FECHA: (C)
CLIENTE: (b) PAIS DESTINO: (d)
CANTIDAD PRECIO UNITARIO VENTA TOTAL FORMA DE PAGO
(e} () (9) 1))
TOTAL (i)

OBJETIVO DEL FORMATO: Registrar la cantidad de jugo que se vedio6 durante el diay la forma e
que se vendid si al crédito o al contado.

INSTRUCTIVO:

{a): Nombre del vendedor

{b): Nombre det cliente

( ©): Fecha del formato

{d): Nombre del pals destino

{e): Ndmero de unidades que solicitd el cliente
(f): Precio al cual se le vendit el producto

(g): Cantidad de dinero de la venta

(h): Describir Ia forma o condicién de pago

(i): Resulta de |la suma total de Ia venta



ANEXO No. 40

CONTROL DE INGRESOS Y GASTOS

EMPRESA PRODUCTORA DE LIMON DESHIDRATADO

CONTROL DE INGRESOS Y GASTOS

FECHA: (a)

DESCRIPCION DETALLADA DE ACTIVIDAD INGRESQ GASTO

(b) (c) (d)

OBJETIVO DEL FORMATO: Llevar un registro ordenado y detallado de los diferentes ingresos y gastos de
dinero que la empresa efecttia durante su funcionamiento.

INSTRUCTIVO:

{a) : Fecha en que se elaboré Ia hoja (dia-mes-afio)

(b): Especificar con detalle la actividad

( ¢): Cantidad de dinero que le cancelan a Ia empresa

{d): Cantidad de dinero que la empresa paga a un cliente proveedor.



ANEXO No. 41

EMPRESA PRODUCTORA DE LIMON DESHIDRATADO
PLANILLA DE PAGO DE SALARIO

FECHA DE ELABORACION: (a)
FECHA DE CANCELACION: {b)
CORRESPONDIENTE AL MES DE: DELARO:  (g)
TRABAJADOR SALARIO DESCUENTOS SALARIO.
NORMAL [ANTICIPOS | ABONO OTROS NETO
_(d) (e) H (@ (h) 0]
ELABORADO POR: (i) FIRMA: (k)

OBJETIVO DEL. FORMULARIO: Praporcionar un instrumento a la empresa, a través del cual se
pueda calcular el salario correspandiente a cada {rabajador.

INSTRUCTIVO:

{a): Fecha en que se elabord la planilla (dia-mes-afio)

(b): Fecha en que se canceié la planilla (dia-mes-ario)

{ c): Perfodo de tiempo que cubre el salario

(d): Nombre del trabajador

(e): Cantidad de dinero que se le debe pagar al trabajador

(f): Cantidad de dinero que se le paga por adelantadado al trabajador
(g):Cantidad de dinero que se le cancela en concepto de alglin préstamo
(h):Cualquier otro descuento de dinero que se le haga al trabajador
{i): salario neto que se le paga al trabajador

(J): Nombre del que elabord la planilla

(k): Firma del responsable



ANEXO No. 42

TARJETA DE INSCRIPCION

2ANCO GENTRAL OE hEstrTA ' REGISTRO DE EXPORTADOR

CINTAD DE TRAMITEY DI EXTORTACION (FAYOR LLENAR A MAQUINA)

FECHA:
HOUBNE DEL EXPONTADOR
[IEQLN HI T . NLALEAC OE NENTIFICATON TASUTARI LT
CARNE rantiaanm] PARY CXTRMLEACH D I

DIRECLION-

REPRESENTANTE LEOAL:

HOUZAE FIALA
TELEFONO: FAK: NAERD DE REQMTRO DE LY.A;

PERJOHAS AUTORIZADAS PARA FIRMAR DOCUMENTOS DE EXPORTACION

NOMBRE AEQUMH DOCUMEKTO D& IDENTIFICAZION cAROO FIRMA
1
2
3
YEA REVERZO
Cuadro No.6
‘REVERSO DE TARJETA DE INSCRIPCION
4
5 '

PRODUCTOS QUE EXPQRTA (DETALLE) @

BENEFICIOS FISCALES (CALIFICACION, RESQLUCION, FECHA, INSTRUMENTO, ETC.)

OBSERVACIONES:

CASILLA PARA USO EXCLUSIVO OE CENTIEX:

‘FECHA OE INSCRIPCION

APROBACION CENTREX
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ANEXO No.43 a

DE EL SALVADOR SOLICITUD DE

(PRESENTE EN OIUPLICADO)
PRIV COMPLETAR ESTA SOLCITUG LEEA MISTRUCCIONES AL NEVERSA 25 05" 2 10U

CENTRO DE TRAMITES DE. EXPORTACION
hillp:iwwe. elsalvadorirade.comay

LUGAR ¥ FECHA

EXPORTACION
No. :

1. HOMBAE DEL EXIOR TADOR

ar JITHTTTITHAITTEY ;
cand [ITTTT]  reseromo:

). CONSIGNATARHYIMPGE TADOR (NDADBRE, DIRECCION ¥ PAIS)
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ANEXO No.43 b

CERTIFICADO FITOSANITARIO

*

MINISTERIO DE AGRICULTURA Y GANADERIA
DIRECCION GENERAL DE SANIDAD VEGETAL Y ANIMAL
REPUBLICA DE EL SALVADOR, C.A.

CERTIFICADO FITOSAMITARIO PARA LA EXPORTACION
DIVISION DE CUARENTEMA AGROPECUARIA No Rep. 96036157

PARA ORGANIZACION DE PROTECCION FITOSANTTARIA DE CANADA
DE ORCANIZACION DE PROTECCION FITOSANITARIA DE EL SALVADOR

DESCRIPCION DEL ENVIO

Nombte ¥ direccion del Exportadar: ORTIZ GOMEZ, NEYLA.- [7 C. OTE. 1253, COL. STA. EUGENIA.SAN SALVADOR, EL SALYADOR
Nombre y Direccion de! Consigratario: NEYLA ORTIZ GOMEZ.- 903 BELANGER EST. SUITE #6. H251G9, MONTREAL, QUEBEC, CAMADA
Descripeion y sumera do bultos:

Marcas distintivas:

Medig do tranaports declarada; AEREQ

Punto de salida declarado: AEROP.INT.EL SALVADOR. EL SALYADOR

NOMBRE DEL FRODUCTOQ NOMBRE BOTANICO DE LAS PLANTAS Cantidad Declarads
SEMILLA DE CHAN Salvis bisparica L. 55.00 UNIDADES
SEMILLA DE MORRO Crecentia alats H.B.K. 21.00 UNIDADES

Por |a prosenteae emmca que ian plantas, producios yio subproductos de eatot, arriba descriton 1e han bupeceiorudg de tcuer-
da con kot procedt dos ¥ »e doran exentos de plagas cuarenizoarita, y practieimenis exenios de alras plagas no-
civas y que ac conaiders que sz ajuatan » laa dispocisicaes fpranitarias vigeoios en el pais imporudor,

Total Peso Netwo @ 78.00 Kilogrames,

Lugar y fechn de Expedicion :SAN SALYADOR. 04:06/1596

AGR. 10SE ELIAS RIVAS CESTON|

{30} tnspector de Cuarcnicna Agropecusria
Oficina de Clurenicna Agropecuaria dz . medio ds transporic .
matriculs, placa, licencin . Las prclezetos yfo subproductos de origen vegetal indicados en e) prosents eer-
filicade fasron encontrados .
Fecha
frello) Iapeetor de Curcaters Agrop

La validez del presente cenificado es de 10 diss » parur de 11 1echa de 1u exiersion y salo podra ser promogeda mediante nueve
inspexcioa. Eaia Organizacion. Division de Cusreniens Agropecuatis de ta Dirccelon Gener! de Sanidsd Vegetal y Animal del Minis-
terio do Agricultura y Ganaderia. de 18 Republics de El Salvaour, sus funcionarias o representanies, declinan foda responsabilidad
finaocie resvilaps da eate ceniflezdo,




ANEXO No. 44
INVERSIONES FIJAS FPARA PROCESADORA DE JUGO

1 INVERSIONES FIJAS TANGIBLES

a. Terrenc

En el estudio téonico e determiné que el drea requerida para la procesadora de jugo natural de limén era de 24310 m?
¥ de acuerdo a ello se tiene: . o e Sl

Pl s e

[
i

Inversion requerida en terreno
Uttidad de medida Dimension (nf’) Costo unitario (§) 7/ nf Costo total ()
Metros cuadrados 24310 28135 2385477

b. Obra civil

Los costos requeridos para las actividades de construccidn de la obra civil se estimaron de acuerdo al valor que tienen
por metro cuadrado las construcciones de oficinas y otros y las construcciones de 4reas de produccibn.

Inversion requerida para obra civil

Descripeion Unidad de medida Dimension Costo unitaric | Costo total
(f) £ m? (%)
Area de oficina y otros | Metros cuadrados 55 17145 2428.65
Area de produccién Metros cuadrados 68 114.28 7.771.04
TOTAL ($) 17,199.69

¢. Maquinaria y Equipo

El costo de la maquinaria y equipo para las operaciones de la procesadora e han estimado considerando el costo
brindado por la empresa Dietribuidora Orellana para el extractor y por la empresa Distribuidora de Productos
internacionales 8.A de CV. para el cuarto firio, los costos restantes se han estimado sobre la base de los precios
actuales en el mercado ah diversas empresas, tales como Basculas Cardinal, Exportadora Libis y otras.

Maquinaria y equipo .
Maquinaria y Equipo Cantidad Coste unitario (§) Costo total (§)
Extractor 1 3,000.00 3,000.00
Béscula (500 Lbs.) 17 320.00 320.00
Cuarto Frio 1 3,500.00 3,500.00
Plletas de lavado 3 34.22 102.867
Mesas 2 1714 3428
Filtro de dos candelas de carbdn 2 2657 57.44
TOTAL (%) 701429
Equipo de tmancjo de materiales
Descripcion Cantidad Costo unitario (§) Costo total (§)
Carretilla manual de dos ruedas 5, 34.25 102.69
Jabas plisticas &0 4.80 288.00
Tarima 1 N45 143
TOTAL (%) 402,12




Equipo de proteccion personal

Descripcion Cantidad | Costo unitario () Costo total ()
Gorros Teaja 13.71 13.71
Batas de hule & 457 3656
Delantal de tela 24 1.71 4.04
Guantes 4 .57 546
Extintor de 20 libras 1 104.65 104.635
TOTAL (3) 20142

Resumen de inversion en maquinaria y equipo

RUBRO cos70 (§)
Magquinaria y Equipo 7.014.29
Equipo de manejo de materiales 40232
Equipo de proteccion personal 20.42
TOTAL (9) 72,617,863

d. Mokifiario y equipo de oficina

El costo de este rubro fue estimado a partir de la base de los precios actuales en el mercado en diversas empresas;
con relacion al mobiliario de oficina se opté tomar los de la empresa “Industrias Metalicas Posada”, por ofrecer los
articulos con mayor descuento due lag otras empresas consultadas; con relacién al equipo de oficlna se tienen las
empresas Distribuidora Equis, R. G. Distribuidores, Suministros de oficina y Cficentro, entre las consultadas.

Inversion requerida para mobiliario y equipo de oficina

Descripcion Cantldad | Costo unitario ($) Costo total ($)

Escritorio 5 1714 588.70

Sillas de oficina 2] 5428 205.68

Sillas de espera & 20.86 166.88
Archivero fijo 1 15734 1274
Archivero mévil 1 7043 7045

Mesa secretarial 1 10857 10657
Mesa para méquina de escribir 1 74.23 74.23
Méaquina de escribir eléctrica 1 136.00 136.00

Computadara 1 &00.00 £00.00
Calculadora 2 2857 5714
Telé&fono 2 1714 3428

TOTAL ($) 2,376.05

2. INVERSIONES FIJAS INTANGIBLES

a. Investigaciones y estudios previos

Este rubro involucra los costos de realizar una investigacién y estudios enfocados a la factibilidad del proyecto, para el
caso de la procesadora de jugo de limén pérsico se estiman para un periodo de 4 meses.



1

Inversion en investigaciones y estudios previos

Descripcion Costo unitario ($) Costo total (§)
Personal ivestigador (3 personas) 1.37145 ' ‘5485672
Vidticos y transporte (3 personas) 17143 68572
Uso de computadora e impresiones 157.14 54556
Papeleria en general 17.14 68.56
Fotocopias 45.71 1862.64
TOTAL () 8,97140

b. Gastos de organizacion legal
Los costos requeridos para la constitucidn de una procesadora de jugo hatural de limon incluyen los salarios de

abogadlo, trémites de registro de marca, trémites de solvencia e inscripcidn en alcaldia y pago a personal tramitador,
por lo que se estiman en $520.

c. Implantacion

Se deben de realizar actividades previas al funcionamiento del proyecto, las cuales involucran (a promocién del misma y
el desarrollo de capacitaciones.

lnversion en promocion del proyecto

Descripsion Costo (§)
Hojas informativas 22.85
Carteles 143
Anuhcios en radio 500.00
TOTAL (%) B34.25

inversidn en capacitacién para sgricultorss

Descripecidn Costo (#)
Ingeniere agrénomo 38.09
Ingeniero industrial 762

Papeleria y (tiles 10.00
Refrigerios 2857
TOTAL (%) 152.65

Resumen de inversion para implantacion

RUBRO COSTO ()
Promocién 534,25

Capacitacién 152.85
TOTAL (§) 967.15

4. Administracicn del proyecto
Para \levar a cabo las actividades necesarias para el desarrollo de la propuesta de procesadora de jugo de limén se

necestta una buena organizacion que las ejecute en forma adecuada, por lo cual en este rubro se consideran los salarins
de este personal.



Salarios para organizacion ejecutora” |

Descripsisn Salatio ($}
Coardinador de! proyecto 1,714.28
Encargado administrative 1,142.66

Encargado operativo 1.142.66
TOTAL (8) +.000.01

& Fuesta en marcha

Los desembolsos de puesta en marcha se refieren a los que estan directamente relaciontados con la ejecucién de |a
prueba piloto, para un periodo de tres dias; y la protocish del producto, para un perfode de un mes.

Inversion en prueba piloto

DESCRIPCION | CANTIDAD | c05TO ($)
MATERIA PRIMA Y MATERIALES
Limén pérsico 1,148 Kgs. 160.72
Envases pidsticos 153 Galones 38.25
Cloro & Galones 1026
SALARIOS
Gerente 1 25714
Supervisor de produccién 1 17143
Operarios 4 28714
TOTAL ($) 954.90

Inversion en promocion del producto

Descripcidn CcosT10 (§)

Muestras de producto 5714
Hojas informativas 114.29
TOTAL (%) 171.453

Resuttien de Inversion de pussta en marcha
RUBRO cos70 ($)

Frueba plloto 224.90

Promocién 17143
TOTAL ($) 1106.52




ANEXO No. 45
CAFITAL DE TRABAJO FARA FROCESADORA DE JUGO

El capital de trabajo para la procesadora de jugo de limdn pérsico se estimé de |a siguiente forma:
a, Invenitario de materia prima y materiales .
El mventario de materia prima y materiales se ha estimado para el primer Mes de operaciones, por lo que el capital de

trabajo para ests rubro es el siguiente:

Capital para inventario de materia prima y materiales

DESCRIFCION UNIPAD CANTIDAD | COSTO UNITARIO | COSTO TOTAL ()
(%)
Limén pérsico Kilogramo 8,625 0.4 1,235.22
Envases plasticos Galén 1,177 0.25 204.25
Cloro Galén 45 1.71 76.95
TOTAL (3) - 1,606,42

b. Inventario de producto terminzado
Del estudio técnico se tiene que el producto terminado se mantendré en inventario por un periodo de tres dias y su
capital se estima multiplicando el nimero de unidades de producto terminado a almacenar por el costo de producirlas,
la polftica de venta del producto es diariamente.

Capital para inventario de producto terminado

DESCRIFCION UNIDAD CANTIDAD | COSTO UNITARIO| COSTO TOTAL (5)
(%)
Jugo de limén Galén 156 454 77,52
TOTAL (%) 717.52

. Cuentas por cobrar

Las cuentas por cobrar determinan la inversidn necesaria como consecuencia de vender al crédito, lo cual depende del
periodo en que la empresa desea recuperar el crédito otorgado, en el estudio técnico se establecd que el crédito se
otorgaria por un periodo de 5 dias.

La farmula contable para establecer el monto de este rubro es ta siguiente:

CxC =[ (Ventas anuales x pv.) / 365 ] x p.p.r

Ponde:

€ x G Cuentas por cobrar

pv :precio de venta (eh délares)
p-p-r: periodo promedio de recuperacién

Haciendo uso de la férmula anterior y considerando gue para el primer afio de funclonamiento de la procesadora de jugo
de limén se establecis una estimacién de 13,870 galontes de jugo, se tiene que:

CxC= [(13870 litros x 5.90 ) / 365 dias] x 5 dias
CxC=%$112100



d. Fage de salarios
Este ea un rubro importante que ee debe considerar al Inicio de operaciones, ya que esté referido a la cancelacién del

salario del personal que opere en la procesadora de jugo, para lo que se determiné que €l pago es en forma guincenal y
se estima un capital para un perfodo de dos quincenas, con lo que se tiene:

Capital para pago de salarios

Nombre del puesto | Ndmero de | Salario quincenal|  Salario para tios
empleados (%) quincenas (§)
Gerente 1 212.95 ©25.866
Supervisor de 1 208.62 M724
produccién
Operarios 4 261.61 72522
Encargado de 1 - 62.54 ' 132.08
contabilidad
Secretaria 1 189.08 27816
Encargado de 1 20862 H7.24
compras y ventas
Yendedor 1 159.0& 27816
TOTAL ($) 287896

e. Disponibilidad de efective

Es ¢l dinero con el que se debe de contar para que la empresa pueda realizar algunas operaciones cotidianas,
oportunidades de compra que se puedan presentar y enfrentar posibles conttingencias. El capital estimado para este
rubro representa el 10% de la inversién requerida para inventario de materia prima y materiales y mano de obra,

f. Cuentas por pagar

Representa las deudas adquiridas por clertos servicios, a clertos proveedores o pagos; para estimar este rubro se
considera due una vez obtenido ¢l crédito, por parte de los proveedores de envases plésticos y cloro, ee compraran a
crédito para un plazo de 15 dfag, por lo que para este rubro getiene § 571.20.



ANEXO No. 46
COST0S PARA PROCESADORA DE JUGO NATURAL

a) CO5TOS DE PROPUCCION
COSTOS DIRECTOS DE PRODUCCION

Costo de mane de Obra
Nombre | No. de | Sueldo /| Suelde 555 AFF | YVacacl| Aguinald| Total anual /| Total anual
del empleal mes | anual ($) onee o empleado ($) (%)
puesto | dos €2, % (%) (%) %)
Operario 2 14857 | 1782.66 | 1837 | 10697 | 9657 | 4952 2\82.64 | 4339.28

Costo de materia prima y materiales

Materia prima Unidzad Cantidad | Frecie uttitario Total
(%) 2,
Limén pérsico Kilogramo 105,869 014 14.8621.66
Envase plastico Galdn 14,118 0.25 352275
Tatal anual (§) 18,351.41

COSTOS INDIRECTOS DE PRODUCCION

Losto de mano de obra indirecta
Nombre | No. de| Bueldo /| Sueldo 1555 AFF | Vacacion| Aguinza| Total anual| Total anual

del empleal mes | anual () e5 ldo | /empleado (&)
puesto | dos (%) (%) #) (%) %) (%)
Supervisor ‘
de 1 542.86 | 4429 | 30857 | 246.86 | 222.86 | 114.29 | 5,006.86 5,006.66

produccién
Operario 2 14657 | 1782.866 | 133.71 106.97 2657 | 4952 | 216264 | 433928

Total anual ($) 8,346.14
Costo de materiales indirectos
Material Unidad Cantidad | Frecic unitario ($) Total ($)
Cloro Galén 530 17 806.30
Total anval ($) 906.30
Costo de mantenimiento
Concepto Cantidad / Costo Total
afio utiitario (§) %)
Escoba 4 114 456
Trapeador 4 17 0.64
Papelera 7 142 1043
Detergente de 1.5 Kg. 48 229 109.82
Servicio de fumigacidn 3 143 54.29
Mantenimiento 4 22.66 .44
Bolsas para basura de 34"x60" x53" 58 1.71 899,18
Total anual (§) 356.66
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Costo de consumo de energia eléctrica

Concepto Cantidad / | Costo / mes ($)| Costo / anuzl
mes (Kw-h) (%)
Consumo de luminarias 2112 270 2240
Total anual (§) 32.40
Costo de consumo de teléfono
Concepto Impulsos / mes | Costo / anuval ($)
Consurmo de teléfono 5,000 685.71
Jotaf anual ($) 685.71

Costo de depreciacion de mobillario y equipo de oficina

Maguinaria y Equipo Cantidad| Valor Vida dtif Valor de Cargo de
Salvamento (§)|  depreciacion
%) {(Afies) anual (§)
Escritorio 5 588,70 2 29285 14643
Sillas de oficina 2] 205.65 2 102.64 5142
Sillas de espera & 166.66 2 83544 H.72
Archivero fijo 1 15714 2 8657 34.28
Archivero mévil 1 7043 2 3522 17.61
Mesa secretarial 1 10857 2 54.29 2714
Mesa para maquina de escribir 1 74.25 2 372 1856
Computadora i £00.00 2 48000 160.00
Maquina de eseribir 1 ~136.00 2 ©8.00 34.00
Total anual () 85116
Costo de papeleria
Descripcion Cantidad | Costo unitario | Costo total
anual (¢) (%)
Resma de papel bond 4 3.20 12.860
Engrapadora 2 242 4.84
Cinta para maquina de escribir 5 2.36 7.08
Tika para computadora 2 28.57 57.14
Caja de 5,000 grapas 2 0.80 1.60
Caja de 12 lapiceros 5 137 10.96
Lapices 4 0.96 3.64
Borradores 20 0.25 5.00
Total anual (§) 103.26
Costo de arrendamicnto de local
Concepto Costo(P) /mes Costo ($) / anual
Alguiler 22857 2,742,866
Total anual ($) 2,742.86




¢} COSTOS DE COMERCIALIZACION

Coste de manto de obra
Nombre del| No. de | Sueldo /|  Sueldo 1555 AFFP | Vacacion, Aguinald| Total anual /| Total anual
puesto | emplea| mes | anual (3} o5 o empleado ($) (%)
dos (%) €2, (%) (%) %)
Encargado .
de cotmpra 1 242866 | 4ANA2ZE | 20857 | 24666 | 22266 | 1429 5.008.57 5,006.67
¥ ventas ‘
Yendeeor 1 22857 | 274286 | 20571 | 16457 | 14857 76.19 3,337.280 3,357.90
) Total anual {$) 8,544.77
Losto de consumo de agua
Concspto Cantidad / | Costo /fmes $ /| Costo / anual
mes () m’ %)
Consumo de agua 0704 048 1.61
Total anual (§) 161 N
©
-}
&
Costo de consumo de combustible
Concepto Distancia /| Costo / galon | Costo / anual
mes (Km) ($/9al6n) %)
Congumo de combustible 440 .60 565.20
Total anual ($) 563.20
Costo de promocion dsl producto
Tivo de prdmaaio’n Costo Frecuencia | Costo /anual
(%) anual (%)
Hojas informativas 57.14 4 22656
Muestras 26.60 4 106.40
Totaf anval (§) 35496

d) COSTOS FINANCIEROS

Fara el financiamiento del proyecto (20% de la inversién fija : $ 21,220.9%) se consultaron diferentes instituciones
financieras de la banca nacional que trabajan con fondos provenientes del BM), determinandose comoe mejor opciéh la
tasa de interés ofrecida por el Banco Salvadorefio, la cual es de 2.5% anual.

Amortizacion de la deuda

Aflos de plazo|  Interés ($) Anualidad (§) | Fago a capital (§)| Deudz anual ($)
C 21,220.21
1 2,015,929 5,526.70 381071 17.710.20 .
2 1.682.47 5,526.70 3,844.25 15,665.97
3 1,517.27 5526.70 4,20843 o,65654
4 N7I7 5526.70 4602335 5,047.2
5 47242 5,526.70 5,047.21 0.00




ANEXO No47  SONPEO A MERCADO CONSUMIDOR

Para llevar a cabo el sondeo entre los consumidores potenciales de jugo natural de limén
ee realizaron entrevistas telefénicas a clertos establecimientos, escogidos en forma
aleatoria, los cuales e presentan a contlnuacién:

- Hotel Holiday Inn - Hotel Barcelé Slesta
- Hotel Ramada lnn - Restaurante Dolce Fierro
- Restaurante Pueblo Vigjo - Restaurante Acajutla

Las preguntas que se realizaron a los entrevistados y sus correspondientes
resultados fueron las siguientes:

1. 2Adaquiere la empresa jugos naturales de citricos? Si No (pase a 3)

Alternativa F

as

fino

=] 3
NO 5

2. ZEspecifique de que fruta citrica adquiere jugo natural y porque?
Naranja, debido a que es el tinico producto de ese tipo que les han ofrecido.

3. éEstarfa interesado en adquirir jugo natural de limén?

Alternativa F
o

Sl 4

NO 2

4. &Que precio estaria dispuesto a pagar por galén de jugo?

Alternativa F

)

41-45

46-50

51-55
+ de5H

Ol\)_n_-.n




ANEXO No.48: SONDEO REALIZADO A FROVEEDORES PE JUGOS NATURALES

Para llevar a cabo el sondeo entre los proveedores de Jugos naturales se escogieron las

siguientes emmpresas, debido a la similitud en el proceeo de fabricacién de jugo con &l

propuesto.

Se realizaron entrevistas telefénicas a los escogidos para determinar cual era el

porcentaje minimo de ganancia que obtienen sobre los costos del producto, los

resultados ge presentan a continuacién:

Kesultado de entrevistas:

Alternativa
(%)

10 0

20 o}

30 2

1

O

a1

40
BO o mas




ANEXO No. 49: BONDEO REALIZADO A AGRICULTORES DE LIMON FERSICO

Para llevar a cabo el sondeo entre los agricultores de limén se escogieron al azar entre
los nombres de las fincas de aquellos propietarios que manifestaron, en el estudio de

tercado, estar dispuestos a apoyar un proyecto agroindustrial como socios.
Se realizaron entrevistas teiefénicas a los escogidos para. determinar cual era el

porcentaje minimo de ganancia que deseaban obtener sobre los costos del producto,

los resultados se presentan a continuacion:

Resultado de entrevistas:

Alternativa
(%)
10
20
30
40
50 o més

'ﬂ

Q=W O

més




ANEXO No. 50
INVERSIONES FARA DESHIDRATADORA DE LIMON

1. INVERSIONES FIIAS TANGIBLES

a. TERRENO

En el estudio técnico se determind que el Area requerida para |a deshidratadora de limén era de 605 mPy de acuerdo
ello se tiens:

Inversion requerida en terreno
Unidzd de medida Dimension (nf) Costo unitario ($)/nf Losto total (¥)
Metros cuadrados 605 3271 19,788.05

b OBRA CIVIL

Los coetos requeridos para las actividades de construccién de la obra civil se estimaron de acuerdo al valor que tienen
por metro cuadrado las construcciones de oficinas y otros y las construcciones de reas de produccion, segiin

Inversion requerida para obra civil

Descripcicn Unidad de medida Dimension Costo unftario | Costo total
(8) /ot (%)
Area de oficina y otros | Metros cuadrades 41 17143 7028657
Area dé produccién | Metros cuadrados 201 14.28 22,9714
' TOTAL ($) 28,999.99

¢. EQUIFO
Bl costo del equipo para las operaciones de ia deshidratadora se ha estimado en los siguientes,

Equipo para la deshidratadora de limén

Eguipo Cantidad Costo unitario ($) Costo total (3)

Pallets 31 N43 35433

" Bombas rociadoras 4 45,71 182.85
Removedores de limoties & 1A 13.71
Zarandas metélicas 4 28657 1428

Carretilla de 3 ruedas 10 24.25 342350
Carretilla de 2 ruedas 4 2557 14.2&
Fittro purificador de agua 2 2857 5714

TOTAL (8) 1L178.89

4. MOBILIARIO Y EQUIFO DE OFICINA
El costo de este rubro fue estimado a partir de la base de los precios actuales en el mercado en diversas empresas, se

optd tomar los de la empresa “Comercial Rend”, por ofrecer los articulos con mayor descuento que las otras empresas
consultadas.



Inversion requerida para mobiliario y equipo de oficina

Descripcion Cantidad | _ Costo unitario ($) | Costo total ($)
Escritorio 3 13714 - - 4142
Sillas de oficina. ] 42,4 147.42
Sillas de espera 2 22.866 13716
Archivero fijo 1 160.00 160.00
Archivero mébvil 1 2143 9143
Mesa secretarial 1 108.57 108657
Mesa para maquina de escribir 1 7425 74.25
Mégquina de escribir eléctrica 1 136.00 156.00
Computadora 1 800.00 £00.00
Calculadora 2 2857 5714
Teléfono 1 24.29 34.29
TOTAL () 215766

2. INVERSIONES FIJAS INTANGIBLES

a. INVESTIGACIONES Y ESTUDIOS FREVIOS

Se establece como un rubro que involucra los costos de realizar una investigacion y estudios enfocados a la factibilidad

del proyecto, durante un perfodo de 4 meses.

Inversion en investigaciones y estudios previos

Pescripcion

Coste unitario (§)

Costo total ($)

Personal investigador (3 personas) 1,571.43 5,485.72
Vidticos y transporte (3 personas) 1743 Gex.72
Uso de computadora & impresiones 1537.4 54656
Papeletia en general 1714 6856
Fotocopias 48.71 182.84

TOTAL (%) 8,97140

b. GASTOS DE ORGANIZACION LEGAL

Los costos requeridos para la constitucidn de una deshidratadora de limdn incluyen los salarios de abogados, trimites
tramites de solvencla e inscripcion en alcaldia, pado a personal tramitader, por lo gue se estiman

de registro de marca,
en $520.00

. IMPLANTACION

Aunque el desarrollo de las actividades de promocién y capacitacién no signifiquen una inversién por parte de los

agricuftores, se consideran porque implican un desembolso dque se estima a continuactén,

Inversidn en promocién del preyecto

Descripaidn Costo ()
Hojas informativas 22.85
Carteles .43
Anuncios en radio &00.00
TOTAL (%) 83428




Inversion en capacitacion para agricultores

Descripeién Costo ($)
Ingeniero Agrénomo 356,09
Ihgeniero Industrial 76.16

Papeleria y Utiles 10.00
Refrigerios 2657
TOTAL (%) 192.85

Resumen de inversion para implantacion
RUBRO CO5T0 ($)
Promocidn £54.28
Capacitacion 1562.85
TOTAL ($) 957.15

d. ADMINISTRACION DEL FROYECTO

Salarios para organizacion ejecutora

Descripcion SGalario total($)
Coordinador del proyecto 1,714.29
Encargado administrativo 1,142.86
Encargado de operaciones 14266

Total 4000.01

e PUESTA EN MARCHA

Inversion en prueba piloto

DESCRIFCION

CANTIDAD |  €OSTO ($)
MATERIA PRIMA Y MATERIALES
Limén pérsico 313,294 Kgs. 43,661.16
Sacos 18678Unidades 493.64
SALAKIOS
Gerente 1 25714
Encargado de produccién 1 17143
Operarios 10 1,608,035
TOTAL (%) 4559140
Inversicn en promocion del producto
Descripcién COST0 ($)
Sitio en Internet 5357
Hojas informativas &7.65
TOTAL (9) B87.85
Resunten de inversion de puesta en marcha
RUBRO CO5TO ($)
Frueba plloto 52,267.25
Promocidn 87.85
TOTAL (3) 52,945,153




ANEXO No. 51
CAFITAL DE TRABAJO

El capital de trabajo para la deshidratadora de imén pérsico se estimé de la siguiente forma:

a. INVENTARIO DE MATERIA FRIMA
el inventario de la materia prima y de los materiales cotmo gon los sacos seré para un periodo de un mes, por lo que el
capital estimado para iventario s el siguiente:

Capital para inverttario de materia prima y materiales

DESCRIFCION UNIPAD CANTIDAD | COSTO UNITARIO| COSTO TOTAL %
: (%)
Limén pérsico Kilogramo 33,294 014 4386116
Sacos Clento 19 26,25 500,00
TOTAL (9) 4436116

b. INVENTARIO DE FRODUCTO TERMINADO
Del estudlo técnico ée tiens que el producto terminado se mantendra en lnventario por uh perfodo de 15 dfas y su
capital 56 estima multiplicando el nimero de unidades de producto terminado a almacenar por el costo de produsirlas,

Capital para inventario de producto terminade

DEECRIFCI&N UNIDAD CANTIDAD | COSTO UNITARIO| COSTO TOTAL ($)
S (%)
Limén deshidratado Sacos ' 975 30.09 28,975.65
TOTAL (%) 28,975.65

c. CUENTAS FOR COBRAR

Las cuentas por cobrar determinan la inversion necesaria como consecushcia de vender al orédito, lo cual depends del
periodo en que la empresa desea recuperar el crédito otorgado, en el estudio y téonico se establecié que el crédito se
otorgaria por un periodo de 30 dias.

La férmula contable para establecer el mosto de este rubro es la siguiente:

CxC=[(Ventas anuales x pv.) / 365 ] x ppr
Donde:
C x C: Cuentas por cobrar
pv :precio de venta
pp-r: perfodo promedio de recupsracién

Haciendo ugo de la férmula anterior y considerando que para el primer afo.de funcionamiento de la deshidratadora de
limén se establecid una estimacién de 21,168 sacos de limdn deshidratado (317520 kg), se tiene que:

CxC= [( 21168 sacos x $40.29) | 365 dias] x 30 dias
CxC= $ 70,097,958

d, FAGO DE SALARIOS
Este e5 un rubro importante que se debe considerar al inicio de operaciones, ya que esta referido a la cancelacién del
salario del personal que opere e la deshidratadora de limén, para lo que se determiné que el pago es en forma quincenal
¥ 8¢ estima un capital para un periodo de tres quincenas, cof' lo que se tiene:



Capital para pago de salarios

Nombre del puesto Nidmero de Salario qw?raanél_ _ Salario para i‘.:'as
empleados %) - quincenas. ($)
Gerente 1 312.93 3 93879 | .
Supervisor de produccién 1 . 208.62 62566
Operarios 20 1,808.03 542410
Encargado de contabilidad 1 20862 ©2D.56
Secretaria 1 159.08 A17.24
Encargado de compras y 1 20862 G25.66
ventas -
TOTAL ($) E,.657.71

e. DISFONIBILIDAD DE EFECTIVO

Es el dinero con el que se debe de contar para que la empresa pueda realizar algunas operaciones cotidianas,
oportunidades de compra que se puedan presentar y enfrentar posibles contingencias. El capital estimado para este
rubro repregenta el 10% de la fnversidn requerida para inventbario de materla pritna y materiales y pago de salarios.

f. CUENTAS FOR FAGAR
Para determinar este rubro se partiré de que la empresa tendra crédito por parte de los proveedores de materia pritha

para un plazo de un mes y para la compra de materiales un plazo de 16 dias, por lo que el monto a pagar es de $
4436118

El capital de trabajo necesario para iniciar las operaciones de la deshidratadora ee estima por la sumatoria de los

rubros de invertario de materia prima, salarios y el 10% de efectivo sobre la suma de estos dos rubros, el cual puede
verse eh la tabla siguiente;



ANEXO No.

52

COSTOS FARA DESHIDRATADORA DE LIMON FERSICO

a) COSTOS DE PRODUCCION

CO5TOS DIRECTOS DE PRODUCCION

Costo de mano de Obra
Nombre | No. de | Sueldo /| Sueldo | 1666 | AFP | Vacacio Aguinzald| Total anusl/| Total anual
del | empleal mes |anual ($) nes o empleado
puesto | dos (%) @ | & 2 (%) %) (%)
Operario & 14857 | 17828 | 13371 | 1069 | 9657 | 4952 2182.64 | 39053.52
Costo de materia prima y materiales
Materia prima Unidad Cantidad Frecio Total
unitario {$) (%)
Limén pérsico Kilograme | 3,759,530 0.16 ©01,524.860
Sacos de Ciento 226 26.28 5,94057
polipropileno
Total anuval ($) GO7,465.37
COSTOS INDIRECTOS DE FROPUCCION
Costo de maho de obra indirecta
Nombre del | No. de | Sueldo /| Sueldo 1555 AFP | Vacacio [ Aguina] Total |Totalanual
puesto )emplea|l mes | anual ($) nes ldo anual / (%)
dos (%) £ ()] €))] ($) | empleado
£2)
Supervisor
de 1 242.85 | AN428 | 30857 | 24685 | 222.85 | 11428 | 5006.85 | 5006.66
produccidn
Operario 2 UBE7 | 178285 | 13371 | 10697 | 9657 | 4952 | 216963 | 453028
Total anual () 9,846.14
Costo de materiales indirectos
Material Unidad Carntidad | Precio unitario ($) Total
(%)
Plastico yarda 8,532 068 5,450.51
Hile Cone (1000 22 5.7 125.71
yardas)
Total anval ($) 897622




P

Costo de Implementos de A5o;0,-.

Concepto Catttidad / | Costo unitario Total
afio {¥) (%)
Escoba 2 1537 - 274
Trapeador 2 1.7 343
Fapelera 2 14& 2.97
Detergente de 1.5 Kilogramos 10 24 24
Servicio de fumigacion 3 1435 3428
Bolsas para basura de 347%50" 53" 10 183 1628
Total anusl (§) E5.71
Costo de depreciacion de maquinaria y equipo
Maguinaria y Equipo | Cant. Valor Vida dtil Valor de Cargo de
(%) (Aflos) | Salvamento (§)| depreciacion
anual (§)
Carretillas de 1 ruedas 10 285,71 3 114.30 5714
Carretillas de 2 ruedas 4 15715 o) 45,7 3045
Bombas rocladoras 4 1862.65 5 8857 38.09
Total anval (§) i 125,71
Loste de consumo de agua
Concepto Cantidad / | Costo/mes | Costo / anual
mes (n°) ($/nt°) (%)
Cohsumo de agua 7.04 - oie 16.05
Total anual ($) 16.05
4
Costo de consume de encrgia cléctrica
Concspto Cantidad/mes| Costo/mes | Costo [/ anual ()
(Kw-h) (8/Kw-#)
Consume de luminarias 12.64 0126 172.77
Total anusi () 172.77
b) COSTOS DE ADMINISTRACION
Costo de mano de obra
Nombres del | No. de | Susldo /| Sueldo | 1555 AFF | Vacacio Aguinala{ Total anual| Total anual
puesto | empleal mes | anual (§) nes o / empleado (%)
dos % _ €2 (%) #) (%) (%)
Gerente 1 | 51428 | 61711435 | 462.85 | 37028 | 334.28 | 17143 7,510.50 Z510.30
Encargado de '
cotitabilidad 1 242,85 | 4NM4.28 | 30857 | 246.85 | 22285 | 1428 | 500687 | 500687
Secretaria 1 22857 | 2,742.86 | 2057 | 16457 | 14857 | 7619 | 3337.90 3,358.90
Total anual ($) 15,885.07




Costo de consumo de aguz

Concepto Cantidad Costofmes | Costo / anual
mes (nt’) $/mt® (%)
Consumo de agua 1.056 0.2 241
Total anual ($) 241

Costo de consumo de encrgfa eléctrica

Concepto Cantidad / | Costo/mes | Costo/anual
nes (Kw-h) (8/Kw-k) (%)
Consumo de luminarias 2112 2.70 244
Total anual (%) J2.44
Costo de consutio de teléfotio
Corncepto Mimurtos / mes Costo / anual (§)
Consumo de teléfono 5000 665.7
Total Anuval ($) E685.71

Costo de depreciacion de mobiliario y equipo de oficina

Maquinaria y Equipo Cantidad| Valor Vida il Valor de Cargo de
Salvamento ()| depreciactén
(%) (Afos) anual {$)
Escritorio o) 42 2 205.7 102.66
Mesa Secretarial 1 10857 2 54.28 2714
Mesa para maquina de escribir 1 74.25 2 40.00 1712
Sillas de espera & 13716 2 &858 54.29
Sillas de oficina 3 14742 2 73.71 56.66
Archivero fijo 1 160,00 2 80.00 40,00
Archivero mévil 1 2143 2 45.71 22.86
Computadora 1 &00.00 2 480.00 160.00
Mégquina de escribir 1 136.00 2 68.00 34.00
Total anual ($) 475,15
Costo de papeleria
Descripcidn Cantidad Costo Unitario Costo Total
(%) (%)
Papel Bona 2 3.20 640
Ehgrapadora 2 240 4.868
Cinta para méa. de escribir 3 2.32 8.98
Tinta para impresor 2 2857 5714
CGrapas 2 0.50 180
Laplceros 4 137 548
Lépices 4 096 364
Borradores 12 0.24 2.95
TOTAL 89.24




¢) CO5TOS5 DE COMERCIALIZACION

Costo de mano ds obra
Nombre del | No. de | Sueldo /| Sueldo | 1565 AFF | Vacacio Aguiﬂala{ Total anual /| Total anual
pussto emplea| mes | anuval ($) nes o empleado ($) (%)
dos (%) #) & | @ (%)
Etcargado de
compras y 1 B42.85 | 41428 | 30857 | 24665 | 22285 | 1428 5008.87 | 5006.87
Yentas
Total anual (%) 5,006.87
Costo de consume de agua
Concepto Cantidad Costo/mes | Costo / anual
mes (nr’) $/n’ (%)
Consumo de agua 035 019 0.80
Total anual (§) o.60
Costo de promocién del producto
Tipo de promocion| Costo ($) Frecuencia | Costo Anual
Anual
Hojas 34.25 4 13712
Informativas
Sitio en Internet 32857 1 22657
Total anuafl ($) 465,69
Resumen de costos de comercializacidn
Rubro Costo($) fanual
Mano de obra 5,006,867
Consumo de agua 0.80
Promocién del producto 456569
TOTAL (9) 547336

4. COSTOS FINANCIEROS

Fara el financiamiento del proyecto(20% de la inversién fija : $ 105,079.76) se consultaron diferentes instituciones

financieras de la banca nacional que trabajan con fondos provenientes del BM|, determinindose como mejor opcidh la
tasa de interés ofrecida por el banco Salvadorefio, |a cual es de 95% anual.

Amortizacion de la dsuda

AFos de Interés (§) Anualidad (§) | Pago a capital ($)| Devds anual ($)
plazo

o 105,079.76

1 9982.05 27,566.60 17.364.02 &7,695.74

2 833110 27.566.60 19,035.50 65,660.24

k] 6,522.72 27.366.60 20,843.68 47.816.36

4 4.542.5656 27.266.60 22.524.05 24,992,351

5 2374.27 27,366.60 2429231 000




ANEXO No. 53
INVERSIONES FARA EMFACADORA DE LIMON

1. INVERSIONES FIJAS TANGIBLES

a. TERRENO
Se considera que el 4rea requerida para la empacadora de limén serd de media manzana Yy de acuerdo a ello se tiene:

inversién requerida en terreno
Unidad de medida Costo total (§)
Manzana 2,857

Dimension (mz)
/2

b OBRA cIVIL

Los costos requeridos para las actividades de construccién de Ia obra civil se estiman de acuerdo al valor que tienen
por metro cuadrado las construcclones de la nave Industrial y las oficinas.

Inversion requerida para obra civil

Descripcion Unidad de medida | Dimension | Costo unitario ($)/nf| Costo total (%)
Area de nave industrial | Metros cuadrados 300 177.61 53,284
Area de oficinas Metros cuadrados 30 856 2580
TOTAL (3) 55,864

c. MAQUINARIA Y EQUIFO

El costo de la maquinaria y equipo hecesario para las operaciones de la empacadora se ha cotizado en Taller de
Mantenimiento y Fabricacion Industrial de la ciudad de México. La maquinaria consta de una tolva, seccidn lavadora de
cepillos, enceradoar, tinel de secado y calibrador de tamafa. El costo del cuarto fiio ¥ ¢l de las jabas han sido
cotizados en el mercado local, en las empresas FIMA ITALIA y DISATYR S.A.de CY respectivamente.

Maguinaria y Equipo
Equipo Costo tatal (§)
Magquinaria y equipo 20,000
Cuarto frio 6,800
Filtro purificador de agua 574
TOTAL (%) 26,957 14

Equipo de mansjo de materisles

Descripcion Costo total (¥)
Equipo de transporte 22,857
Jabas plasticas 460
Tarimas 54.29
TOTAL ($) 23,371.29

Resumen de inversion en maquinaria y equipo

RUBRO cO3T10 ($)
Maquinaria y Equipo 26,957.14
Equipo de maneja de materiales 23,371.29
TOTAL ($) 80,328.45




4. MOBILIARIO Y EQUIFO DE OFICINA

Inversion requerida para mobiliario y equipo de oficina

Descripeion Costo total (§)
Mabiliario y equipo de oficina 3,085
TOTAL ($) 3,085

2. INVERSIONES FIJAS INTANGIBLES

a. INVESTIGACIONES Y ESTUDIOS FREVIOS
Este rubro ho se considerara deritro de la inversién inicial para los agricultores, no obstarte se establece como un

rubro que involucra los costos de realizar una investigacién y estudios enfocados a la factibilidad del proyecto, durante
unh periodo de 4 meges.

Inversion en investigaciones y estudios previos

Pescripsion Costo unitario ($) | Costo total ()
Personal investigador (3 personas) 157145 5,46b6.72
Viaticos y transporte (3 personas) 17143 665.72
Uso de computadora e impresiones 15714 54556
Papelerfa en general - 1714 6856
Fotocopias 45,71 1862.64
TOTAL (8) G,971.40

b. GASTOS DE ORGANIZACION LEGAL
Los costas requeridos para la constitucion de una empacadora de limén incluyen los salarios de abogado, tramites de

registro de marca, tramites de solvencla ¢ inscripcién en alcaldia y pago a personal Tramitador, por lo que se estiman
eh $520.00.

. IMPLANTACION

Aunque el desarrollo de las actividades de promocién y capacitacién no signifiquen una inversidn por parte de los
agricultores, se consideran porque implican un desembolso que se estima a continuacién,

Inversion en promocion del proyecto

Descripeicn Costo (¥)
Hojas informativas 2265
Carteles 1435
Anuncics eh radio £00.00
TOTAL ($) 83428

Inversion en capacitacion para agricuitores

Descripeion Costo (§)
Inaeniero Agrénomo 36.09
Ingeniero Industrial | 7616

Papeleria y Utiles 10.00
Refrigerios 2857
TOTAL ($) 152.85




Resumnen de inversion para implantacion

RUBRO COSTO (9)
Protmosién 83428

Capacitacion 152.85
TOTAL (3) 98715

d. ADMINISTRACION DEL PROYECTO

Para levar a cabo las actividades necesarias para el desarrallo de 2 propuesta de la empacadora de limén se necesita

una buena organizacién que las ejecute en forma adecuada, por lo cual en este rubro se consideran los salarios de este
personal.

Salarios para organizacion ejecutora

Descripcion Salario total
Coordinador del proyecto 1,714.29
Encargado administrative 1142.866
Encargado de operaciones 1,142.66

TOTAL ($) 4,000.01

e. FUESTA EN MARCHA

Los desemboleos de puesta en marcha se refieren a los que estdn directamente relacionados con la ejecucion de la
prueba piloto y el buen funcionamiento de la empacadora de limén y se han estimado congiderando los costos fijos y los
Consuimos de mano de obra, materia prima, mateiales y otros durante un petfodo de tres dias.

Inversion en prueba piloto

DESCRIPCION |  canmipap | cosTo (3)
MATERIA PRIMA Y MATERIALES
Limén pérsico 34,091 Kgs. 8,863.66
Cajas de cartdn 852075 4,68751
SALARIOS
Jefe de Planta 1 50
Operarios B ne.66
TOTAL (3) 13,720.03

Inversicn en promocion del producto

Descripcion COSTO (9)
Hojas informativas 53.57
Sitio en Internet 3425
TOTAL ($) 87.85

Resumen de inversion de puesta en marcha

RUBRO COSTO (§)

Prueba piloto 13,720.03
Promocidn 87.865

TOTAL (%) 13.807.88




ANEXO No. 54
CAFITAL DE TRABAJO FARA ENFACADORA

a. INVENTARIO DE MATERIA PRIMA

El capital de trabajo estimado para inventario de materia prima y materiales (cajas de cartdn) serd para un periodo de
un mes y ée imusstra en la slguiente tabla:

Capital para inventario de materia prima y materiales

DESCRIFCION - UNIPAD CANTIDAD | COSTO UNITARIO| COSTO TOTAL I $)
(®
Limén pérsico Kilegramo 250,000 026 65,000
Cajas de cartén Caja e2.500 055 24,375
TOTAL (%) 99,575

b. INVENTARIO DE FRODUCTO TERMINADO
El producto terminado se mantendrd en inventario por un perfodo de cinco dias y su capital se estima multiplicando el
niimero de unidades de producto terminado a almacenar por el costo de producirias.

Capital para inventario de producto termitiado

DESCRIPCION UNIDAD CANTIDAD | COSTO UNITARIO| COSTO TOTAL ($)
_ (%)
Limén empacado Cajas 14205 187 2656335
TOTAL () 26,565.25

c. CUENTAS POR COBRAR

Las cuentas por cobrar determinan la inversién necesaria como consecuencia de vender al crédito, lo cual depende del

petfodo en que la empresa desea recuperar el crédito otorgado, se establecié que el crédito se otargaria por un perfodo
de 15 dias.

La formula contable para establecer et mosto de este rubro es |a siguiente:

CxC=[ (Ventas anuales x pv.) / 365 ] x p.p.r
Donde:

C x C: Cuentas por cobrar

pv :precio de venta

pp-r : periodo promedio de recuperacién

Haciendo uso de la férmula anterior y considerando que para el primer aflo de funcionamiento de la empacadora de

limén se establecid una estimacion de 2,625 toneladas de limén (2,625,000 kg equivalente a 656,250 cajas de 4 Kg),
ge tiene que:

CxC= [( 656,250 cajas x 243 ) / 365 dias] x 15 dias
CxC= $65538.10

d. FAGO DE 5ALARIOS

Este es un rubro Importante que e debe considerar al inicio de operaciones, ya que estd referido a la cancelacidn del

salario del pergonal que opere en la empacadora de limén, para lo que se determiné que el pago es en forma quincenal y
ge estima un capital para un periodo de tres quincenas, con lo que ge tiche:



Capital para page de salarios

Nombre del puesto | Ndmero de | Salario quincenal|  Salario para tres
empleados (9) quincenas (%)
Jefe de Planta 1 250 750
Encargado de 1 171435 514.22
Compras y Yentas
Operarios 14 74.29 35,120.18
Secretaria 1 125 375 .
Vigilavte 1 7429 222,80
TOTAL (&) 4982.53

e PISFONIBILIDAD DE EFECTIVO

Es el dinero con el que se deve de contar para que la emprasa pueda realizar algunas operaciones cotidianas
oportunicades de compra que se puedan presentar y enfrentar posibles contingencias. El capltal estimado para este
rubro representa el 10% de la inversidn requerida para el inventario de materia prima y materiales, as{ como el pago de

salarios.

. CUENTAS FOR FAGAR

Eet4 representada por aquella deudas que la empacadora a contraldo con quienes le venden la materia prima, para
determinar este rubro se partira del supuesto que la empresa obtendra crédito de parte de sus proveedores de

materia prima y materiales por un plazo de 30 dias.

Cuentas por pagar
DESCRIPCION UNIPAD CANTIDAD | COSTO UNITARIO| COSTO TOTAL ()
(%)
Limén pérsico Kilogramo 250,000 0.26 85,000
Cajas de cartém Caja 62500 0.55 34,375
TOTAL (%) 839,375

Fara el caso de la empacadora de limén y tomando como disponibilidad de efectivo el 10% de la sumatoria del inventario

de materla prima y salarios a personal, se obtiere el capital de trabajo Inlcial de la slguiente manera:




a) CO5TOS DE FRODUCCION

COST0S DIRECTOS DE FRODUCCION

ANEXO No. 55
COSTOS FARA EMPACADORA DE LIMON PERSICO

Costo de mano de Obra
Nombre | No. de | Sueldo /| Sueldo | 1555 | AFP | Vacacio| Aguinald| Total anual/| Total anual
del cmpleay mes | anual ($) nes empleado
puesto | dos (%) % | ¥ €2 (%) €2 (%)
Operario 4 14857 | 17826 | 1357 | 1069 | 9657 | 4852 2169.64 30,574.96
Costo de materia prima y materiales
Materia prima Unidad Cantidad Frecio Total
unitario (§) %)
Limén pérsico Kilogramo 3,000,000 0.26 771,000
Cajas de cartdn Caja 750,000 055 12500
' Total anual (§) 1183,500
COSTOS INDIRECTOS DE PRODUCCION
Costo de matio de obra indirecta
Nombre del | No. de | Sueldo /| Sueldo | 1855 | AFP | Vacacio Aguinald| Total anval /| Total anual
. puesto | emplea| mes | anual ($) Hes o empleado (§)
dos %) ‘ % _| & % (%) €2,
Jefe de 1 500 8,000 | 480 | 360 225 166.67 750167 730167
Flanta
Total anual ($) | 730167 ]
Costo dé materiales indirectos
Materiales Total
‘ (%)
Cera, cloro, grapas, tirro, flejes, esquinercs 8,000
Total anual () 8,000
Costo de mantenimistnta
CLoncepto Cartitidad / Costo Total
afo ‘untitario ($) . (%)
Escobas 4 . 157 545
Trapeador 4 1.7 6.84
Fapelera 4 1492 -.526
Servicio de 5] 145 34.29
fumigacién
Mantenimiento 4 34.29 137.14
Total anval ($) 182.71




Costo de depreciacion de maquinaria y equipo
Rubro Valor Vida atil Valor de Cargo de
(%) (Aflos) | Salvamento ($)| depreciacion
arual ($)
Maquinaria y equipo 20,000 5 12,000 1,600
Cuarto frio €,200 5 3,450 690
Equipo ds transporte 22,857 5 13,714.2 1,6286.56
Total anual (§) 4118.56
Costo de consunio de agua
Concepto Cartidad / | Costo / mes | Costo / anval
mes (nf’) (/) (£)
Consumo de agua 28316 019 00
Total anval (§) 800
Costo de consumo de energla eléctrica
Concepto Cantidad / | Costo /mes | Costo /anual
mes (Kw-h) ($/Kw-h) %)
Consumo de 1552 2.70 600
energla
Total znual (§) 800
b) COSTOS DE ADMINISTRACION
Costo de mano de obra
Nombre del | No. de | Sueldo /| Sueldo | 1565 | AFP | Vacacio Aguinald| Total anual /| Total anual
puesto | emplea|l mes | anual (§) nes o empleado (§) (%
dog (%) ) | ¥ (%) (%)
Secretaria 250 3000 | 225 180 | 1625 | B335 5,650.863 3,650.85
Yigilarite 14657 | 17828 | 1337 | 1069 | 9657 | 4952 2169.64 2,169.64
Total anual (§) 582047
Losto de consumo de agua
Loncepto Cantidad / | Costo/mes | Costo / anual
mes (m”) (87nr") (®
Consumo de agua 0.62 012 1.4
Total anual ($) 141
Losto de consumo de energia eléctrica
Concepto Cantidad / | Costo/mes | Costo /anual
mes (Kw-#) {$/Kw-h) (%)
Consumo de 2112 27 324
luminarias
Total anual (P) 524




Costo de consumo de teléfono

Concepto Impulsos /| Costo / anual ($)
mes
Consumo de teléfono 43575 600
Total anual ($) 600

Costo de depreciacion de mobiliario y

uipo de oficina

Valor Vida dtif Valor de Cargo de
Rubro (%) (ARos) | Salvamento ($)| depreciacién
anual (§)
Mobiliario y equipo de oficina 3,085 2 15425 77,25
Total anual (§) 77125
Costo dz papeleria
Descripsion Costo Total (§)
Consumo de papeleria 800
Total anual (§) 600
¢) COST0S DE COMERCIALIZACION
Costo de mano de obra
Nombre del | No. de | Sucldo /| Sueldo | 1555 AFP | Vacacio | Aguinalde | Total anual| Total anuaf
puesto | emplea|l mes |anval($)| () (%) nes (%) / empleadeo (%)
dog (%) €2} (%)
Encargade
de compras 1 54286 | 4M4.29 | 30857 | 246.86 | 222.66 14.29 5,008.87 | 500687
yventas
Jotal anual (§) 85,006.87
Costo de consumo de aguza
Concepto Cantidad Losto /mes | Costo / anual
Jmes (nf°) ($/nf’) (%)
Consuro de agua 0.51 0.J2 0.7
Total anual ($) o.71
Costo de promocion del producto
Tipo de promocion|  Costo Frecuencia | Costo / anual
(%) attual ' (%)
Hojas 34.28 4 13712
informativas
Sitio Internet 32557 1 32657
Total anual ($) 4685.69




oV : :
A Resumen de costoe de comercializacidn :
r'* . Rubro : Costof$) /anual
. ) Mano de obra ¢ B5,006.87 '
' : Consumio de agua _ 071
Promocién del producto 465.69
TOTAL ($) 547527

d) CO5TOS FINANCIEROS

Para el financiamiento del proyecto se consultaron diferentes instituciones financieras de la banca nacional que
Lrabajan con fondos provenientes del BMI, determinindose como mejor opcién |a tasa de interés ofrecida por el Banco
Salvadorefio, la cual es de 9.5% anual. Se decidid auxiliarse de un financlamiento para el 20% de la inversion fija, el cual
correspotide a un monto de $ 130,807.70 y de acuerdo a la férmula para determinar la cucta anuval a pagar
mencionada anteriormente se tiene la siguiente tabla de amortizacion de la deuda:

Amortizacién de la devda

. Afos de |  Interds (§) Anuzlidad (¢) | Fago a capital (§)| Deuda anusl (3)
" plazo

0 - - - 130,807.70

1 12426.75 34,067.09 21,640.56 109,167.54

2 10.370.90 34,067.02 25,626,9 8547115

3 B,119.76 34,067.09 25,247.33 59,523.62

4 5,654.76 34,067.09 2841253 3NINA49

5 2,955.59 34,067.09 . 3,142 0.00

o






ANEXO No.56

CATEGORIAS DE PROYECTOS Y LOS TIPOS DE ESTUDIO DE IMPACTO AMBIENTAL
RUE EL MINISTERIO DEL MEbIO AMBIENTE RECOMIENDA

De Primer Nivel

Implicara un Estudio de Impacto Ambiental detallado o completo, para las acciones o
proyectos que se considera provocardn diversos irpp_aqtos ambientales importantes como
aeropuertos, autopistas, complejos habitacionales, turisticos, rﬁegaproyectos energeticos,
complejos industriales y acﬁvidédes de alto rfesgo ‘a Ja_salud }'af ambiente. Para esto se
llenard una guia entregada por el Ministerio del Medio Ambiente.

De Segundo Nivel )

Implicara un gstgdio de Impacto Aipb‘ienta.’,‘ parcial, limitado o semidetallado para los
proyectos que sé-consideren que. ’cé’r'vﬂeyan impactos ambientales especificos. Aqui se
incluyen p(oyedbq ‘de pequefias centrales hidroeléctricas, de electrificacion rural y
transmision eléctrica, telecomunicaciones, instalaciones 'pab!icas} y desarrolio urbano a
pequeiia escala y proyectos de tipo ambiental.

De Tercer Nivel

En este caso no requerirdn Estudio de Impacto Ambiental los proyectos que normaimente
no ocasionan impactos ambientales importantes, tales como proyectos de educacion,
nutricion, salud, desarrolfio nutnc:onai entre ofros la mayoria de los pmyectos ambientales;
estos .solo estaran sujetos a una declaracion escrita, del comprom:so de no provocar

impactos considerables al ambiente y de no modificar el proyecto sin previa autorizacién a la
autoridad competente.



