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Resumen

El propdsito de realizacion de este proyecto es aprovechar la oportunidad de negocio
identificada, ofreciendo a los consumidores un producto diferenciado que brinde beneficios a la
salud. La finalidad de la investigacion es determinar la factibilidad desde el punto de vista de
mercado, técnico y financiero de la elaboracion de salsa picante fermentada en la ciudad de San
Pedro Sula. En relacién a la metodologia el enfoque utilizado es cuantitativo, tipo de estudio no
experimental, disefio transversal, alcance descriptivo correlacional y muestra probabilistica. En el
estudio de mercado los resultados reflejaron que el 89% de los encuestados estan dispuestos a
consumir salsa picante a base de fermentacion, lo cual indica la aceptacion por el producto. En
relacién al estudio técnico se determinaron las instalaciones adecuadas, maquinaria y los recursos
necesarios para el buen funcionamiento de la planta. Se realizé un estudio financiero en el cual se
proyectaron los estados financieros y flujos del proyecto, los resultados obtenidos a través de la
aplicacion de las técnicas de valuacién son una TIR del 36.94% siendo esta mayor al costo de

oportunidad, por lo cual se acepto la hipétesis de investigacion.

Palabras claves: Beneficios, costo de oportunidad, factibilidad, fermentacion, técnicas de

valuacion
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Abstract

The purpose of this project is to take advantage of the identified business opportunity,
offering consumers a differentiated product that provides health benefits. The purpose of the
research is to determine the feasibility from the market, technical and financial point of view of the
preparation of fermented spicy sauce in the city of San Pedro Sula. In relation to the methodology,
the approach used is quantitative, type of non-experimental study, transversal design, correlational
descriptive scope and probabilistic sample. In the market study the results showed that 89% of
respondents are willing to consume spicy sauce based on fermentation, which indicates acceptance
for the product. In relation to the technical study, the appropriate facilities, machinery and resources
necessary for the proper functioning of the plant were determined. A financial study was carried
out in which the financial statements and project flows were projected, the results obtained through
the application of the valuation techniques are an IRR of 36.94%, this being greater than the
opportunity cost, for which it was accepted the research hypothesis.

Keywords: Benefits, opportunity cost, feasibility, fermentation, valuation techniques.
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CAPITULO I. PLANTEAMIENTO DE LA INVESTIGACION

Este capitulo incluye un panorama en forma general y resumida acerca del trabajo de
investigacion, se presentan los antecedentes que fundamentan el estudio, explicando la importancia
del mismo, abordando el tema desde una perspectiva actual, en base a estudios realizados con
anterioridad. Se define el problema planteado, los objetivos que se pretenden lograr con la
realizacion de la investigacion, y la justificacion, es decir, las razones por las cuales se lleva a cabo

la misma.

1.1 INTRODUCCION

En la presente investigacion se analiza la oportunidad de ofrecer al mercado un producto
diferenciado, que consiste en la elaboracion de salsa picante a partir de un proceso de fermentacion

el cual aporta beneficios a la salud, ya que es un producto elaborado sin preservantes, ni quimicos.

El mercado objetivo hacia el cual se dirige este producto es la poblacion econdmicamente
activa de San Pedro Sula, en un rango de edad de 20 a 59 afios.

Se presentan los resultados y andlisis del proceso de investigacion realizado, en el cual se
refleja la aceptacion del producto por la mayoria de los consumidores de la muestra seleccionada,
asi como los gustos y preferencias de ellos. Se determina que los supermercados es el lugar que
visitan con mayor frecuencia para adquirir el producto, lo que nos permite establecer el canal a

través del cual se va a distribuir el producto.

En el estudio técnico se determina la ubicacion optima del proyecto, proceso productivo y la
determinacion de los recursos necesarios para llevarlo cabo. Finalmente, en el estudio financiero,
se muestran estados financieros, flujo de neto de efectivo y se comprueba la viabilidad del proyecto

haciendo una comparacion entre la TIR y el costo de capital.
1.2 ANTECEDENTES DEL PROBLEMA

El consumo de alimentos fermentados se remonta al principio de la historia, en relacion con
la fermentacion a base frutas, que proporciona como resultado la generacion de alcohol natural de

las mismas.



Al pasar el tiempo, se mejord el proceso, realizandolo de una manera controlada en cuanto a

calidad, utilizando la fermentacion para hacer los alimentos méas nutritivos, seguros y duraderos.

Estudios han comprobado con evidencia la fermentacidn controlada en China hace méas de
7.000 afios, en el antiguo Egipto hace mas de 3.000 afios y en sociedades prehispanicas en México
hace mas de 2.000. Existen referencias a la fermentacién en la medicina desde hace milenios, y

varios alimentos fermentados eran considerados sagrados en diferentes religiones.

Las sociedades ancestrales desarrollaron métodos propios de fermentacion. Aunque
vegetales, frutas y cereales representaban la principal materia prima, la carne y el pescado son

fermentados, especialmente en sociedades con bajo consumo de carbohidrato.

Se ha comprobado que los beneficios de incluir diferentes tipos de fermentos son multiples,
como ser la obtencidn de alimentos mas nutritivos y digeribles, asi mismo la fermentacion aumenta

la presencia de importantes vitaminas, varias del grupo B y la K2.

Ademas, la fermentacion promueve la modulacion del sistema inmunitario, algunos
alimentos fermentados aportan diferentes bacterias, aumentando la diversidad bacteriana del

sistema inmunolégico (Marcos, 2016).

Segtin el estudio “Redescubriendo los fermentados, entendiendo el poder de los alimentos
vivos”, el cual fue presentado por la consultora Lantern, describe que la fermentacion se ha
convertido en una nueva tendencia para el sector alimenticio, debido a que las necesidades de los

consumidores han cambiado hacia el consumo de productos fermentados.

Los alimentos fermentados han estado en nuestra gastronomia desde hace siglos.
Actualmente son una tendencia muy relevante a tener en cuenta por varios motivos: la capacidad
de funciones que mejoran la salud, el aumento en el consumo de vegetales en la dieta, la tendencia
de la gastronomia asidtica, la necesidad de buscar nuevos alimentos con sabores diferentes, el
interés de la comunidad cientifica en el estudio del microbioma durante la Ultima década y el

potente storytelling alrededor de estos productos milenarios.



El uso de la fermentacion en la gastronomia y en el tratamiento de los alimentos esta presente
en casi todas las culturas del mundo como medio para ampliar la vida de los alimentos y proveerlos,

de paso, de caracteristicas propias como el alcohol, sabores més acidos, o propiedades funcionales.

Muchos chefs estan introduciendo técnicas de fermentacion en los menuas degustacion. Sin ir
mas lejos, el chef Mario Sandoval acaba de publicar un libro titulado ‘Fermentados Gourmet’.
Otros, como Andoni Luis Aduriz o Rodrigo de la Calle, cuentan con fermentados en sus ultimas
recetas. Gracias a la fermentacion, los alimentos se transforman a través de la accion beneficiosa

de diversas enzimas, bacterias y hongos, evitando que otras bacterias nocivas puedan desarrollarse.

El nuevo alimento fermentado tiene beneficios directos en la salud cuando en el momento de
ingerirse contiene ciertas bacterias vivas, conocidas como prebidticos, que siguen actuando una
vez estan en nuestro organismo. A su vez, estos microrganismos tan beneficiosos tienen como
compafieros inseparables a los prebioticos, de los que obtienen la energia para sobrevivir y que

ingerimos a través de alimentos altos en fibra como el puerro, el ajo, la cebolla o las alcachofas.

Cada persona alberga gran cantidad de bacterias y microrganismos repartidos por todo el
cuerpo, que son imprescindibles para el funcionamiento de la piel, érganos y aparatos, que en

conjunto se conocen como microbiota.

La nueva tendencia hacia el consumo de alimentos fermentados refleja el cambio de estilo
de vida, el cual ha generado que las ventas de este mercado estén incrementando en cuanto al

creciente consumo de alimentos y bebidas fermentadas.

Lo anterior ha permitido lanzar al mercado estos productos que tienen gran aceptacion en el
mercado. En el afio 2002 se lanzaron al mercado 100 productos probioticos a nivel mundial, en
2016 se presentaron 1.800 y en 2017 casi un 2% de los nuevos productos a nivel global contenian

probidticos (Techpress, 2018).

Alimentos fermentados en la dieta moderna



Los alimentos fermentados son los mas vivos, no solo por la gran vitalidad biofoténica que
acumulan sino porque literalmente estan repletos de microorganismos beneficiosos que van a

generan un campo de regeneracion y orden vital en el intestino.

Tradicionalmente los alimentos fermentados llevan miles de afios aportando ciertos de
especies probidticas al organismo. Desde kombucha en Rusia y Asia central al rejuvelac en Francia
y Europa o el chucrut en Alemania y paises del norte, el kimchi en Corea y extremo oriente o el
tepache en México y Sudamérica. Es curioso observar que en las zonas donde tradicionalmente se
toman estos alimentos prebidticos fermentados, la poblacion vive mas tiempo y mas sana que en
cualquier otro lugar. Ahora se trata de adaptar esta sabiduria Microbiotica al mundo y los tiempos

en los que vivimos.

Los microorganismos asociados en estos alimentos fermentados tienen capacidades para
detoxificar, regenerar y proporcionar sustancias antioxidantes y anticancerigenas. Son
revitalizantes, sUper nutritivos y capaces de equilibrar un sistema digestivo, proporcionando
sustancias antioxidantes y anticancerigena. Por eso es en el mundo actual donde son méas necesarios

que nunca los productos de la fermentacion.

Nuestros antepasados comprendieron instintivamente que los productos fermentados se

conservaban bien y que su consumo era beneficioso para la salud.

Desde comienzos del siglo pasado el mundo de la microbiologia ya puso poco a poco de
manifiesto que algunas bacterias desarrolladas espontadneamente en los productos con fermentacion
acido lactica poseian caracteristicas probidticas, es decir, beneficiosas para la salud. (Lazaro &
Urederra, 2016, p. 101-102)

Alimentos liquidos fermentados

Los alimentos simbioticos por excelencia son los alimentos fermentados. Han sido
consumidos tradicionalmente por los seres humanos durante miles de afios. Sin embargo, es
solamente en los ultimos afios que se ha reconocido a nivel cientifico el papel beneficioso para

salud que juegan estos alimentos que estan llenos de microorganismos probidticos.



Los fermentados son alimentos vivos que cumplen una triple funcion:

1) Alimentan la Microbidtica intestinal
2) Aportan nuevos microorganismos que aumentan el poder regenerados de la Microbidtica

3) Incorporan micronutrientes esenciales para el cuerpo

Los alimentos fermentados tienen el doble de cualidad de ser una gran fuente de antioxidantes
en si mismos y de favorecer la capacidad del cuerpo y sus microorganismos de producir
escalarmente reacciones bioquimicas enzimaticas que generan continuas emanaciones de

sustancias antioxidantes.

El ser humano empieza a beneficiarse de los productos de la fermentacién, primero de una
manera totalmente oportunista y puntual obteniéndolos directamente del entorno. Después
desarrollaria, por imitacién a la naturaleza, métodos y técnicas que le llevan generacién tras
generacion a elaborar productos que se conservan largo tiempo y que mejoran las cualidades
nutricionales y digestivas; convirtiéndose en alimentos o complementos que también aportan
ventajas terapéuticas, establecidas en base de un consumo regular (Lazaro & Urederra, 2016, p.
104-105).

Origen del chile

Los chiles son fundamentales en las cocinas regionales a lo largo y ancho del mundo. Con
un numero de variedades que se cuenta por miles, presentan maltiples beneficios para la salud e

infinidad de posibilidades en los fogones.

Protagonizan una tradicién culinaria milenaria que se origind en América. Con el paso de los
siglos, su cultivo y empleo en las cocinas se ha ido extendiendo a lo largo y ancho de todo el
mundo. En la actualidad, no hay chef al que no le hayan llamado la atencion las posibilidades

culinarias y matices que atesoran tras una opinion desfavorable de simple ingrediente picante.

El maiz, el frijol y la calabaza son tres basicos en la dieta mesoamericana. Una especie de
base en la particular y ancestral pirdmide alimenticia de la zona, pero el chile es un producto mas,

que se relaciona con estos y con muchos mas alimentos de manera transversal.



Aunque ahora su cultivo, su cocina y su consumo esté practicamente generalizado en todo el
mundo, el origen del chile se encuentra en América. Los historiadores calculan que alli se consume,
al menos, desde el afio 7500 a.c y que su domesticacion por parte del hombre llegé incluso antes

que la del maiz y la del frijol (Monasterio, 2017).

1.3 DEFINICION DEL PROBLEMA

Bernal (2010) afirma:
Plantear el problema de investigacion significa enunciarlo y formularlo. La enunciacidn o descripcion
consiste en presentar el estado actual de la situacion problema. Formular el problema consiste en
plantear preguntas relevantes para responder con el desarrollo de la investigacion a partir del estado
de la situacion que va a estudiarse. Las preguntas de investigacion suelen plantearse en dos niveles:
general (una pregunta) y especifico (varias preguntas). (p. 96)

Plantear el problema no es sino afinar y estructurar mas formalmente la idea de investigacion.
Planteamiento cuantitativo del problema es el desarrollo de la idea a través de cinco elementos: 1)
objetivos de investigacion, 2) preguntas de investigacion, 3) justificacion de la investigacion, 4)
viabilidad de la investigacion, 5) evaluacion de las deficiencias en el conocimiento del problema.
(Hernandez Sampieri, Fernandez Collado, & Baptista Lucio, 2014, p. 36)

1.3.1 ENUNCIADO DEL PROBLEMA

Actualmente el consumo de salsas estd incrementando, debido a que las personas que les
gusta comer productos picantes, se las agregan a sus comidas o bocadillos, porque estas le

proporcionan un sabor diferente a las mismas.

En el mercado existe una gran diversidad de salsas picantes, pero estas estan elaboradas con
vinagre, provocando dafios al estbmago de los consumidores. Es por ello que se visualiza una
oportunidad de negocio, enfocado en la elaboracion de un producto diferenciado, salsa picante a
base de fermentacion, que incluye la combinacion de tres tipos de chiles, que le daran ese togue de

sabor distinto, y al mismo tiempo le proporcionara beneficios para la salud.

1.3.2 FORMULACION DEL PROBLEMA

De acuerdo con lo mencionado con anterioridad, se plantea la siguiente pregunta:

¢ Es factible desde el punto de vista de mercado, técnico y financiero, la elaboracién de salsa



picante fermentada, en la ciudad de San Pedro Sula, afio 2019?

1.3.3 PREGUNTAS DE INVESTIGACION

1) ¢Cuales son los aspectos del mix de marketing que deben considerarse para la elaboracion y
comercializacion de salsa picante fermentada?

2) ¢Cudl es la viabilidad técnica de la elaboracion de salsa de picante a base de fermentacion
natural?

3) ¢Es rentable financieramente la elaboracion de salsa picante fermentada?

1.4 OBJETIVOS DE LA INVESTIGACION

De acuerdo a Hernadndez Sampieri et al.(2014) “Los objetivos de la investigacion sefialan a

lo que se aspira en la investigacion y deben expresarse con claridad, pues son las guias del estudio”
(p. 37).

Los objetivos son los parametros principales que guian el estudio a través del proceso de
investigacion, es decir, que son los que dirigen el camino de la misma, porque a través de ellos se
pretende lograr los resultados de este. La determinacion de los objetivos es primordial pues reflejan

de manera resumida lo que se espera obtener al finalizar la investigacion.

1.4.1 OBJETIVO GENERAL.:

Determinar la factibilidad desde el punto de vista de mercado, técnico y financiero, de la

elaboracion de salsa picante fermentada, en la ciudad de San Pedro Sula, afio 2019.

1.4.2 OBJETIVOS ESPECIFICOS:

1) Establecer los aspectos del mix de marketing que deben considerarse para la elaboracién y
comercializacion de salsa picante fermentada.

2) Demostrar la viabilidad técnica de la elaboracion de salsa picante a base de fermentacion
natural.

3) Evaluar la rentabilidad financiera de la elaboracion de salsa picante fermentada.



1.5 JUSTIFICACION

El consumo de salsa picante cada vez va aumentando, el picante se ha convertido en
tendencia de consumo para degustar variedad de platillos, las preferencias de los clientes se estan
orientado a un producto innovador, natural, que beneficie la salud y que a su vez le dé un sabor

exquisito a la comida.

La oportunidad de mercado esta representada con los siguientes datos: en un estudio realizado
en la Universidad de San Carlos Guatemala, la cantidad de unidades que producen anualmente es
de 380,794, representando ingresos totales de 2,094,365 Q, con utilidad neta de 256,965Q.
(Pacheco Méndez, 2005).

El emprendimiento sobre la elaboracion de salsas picantes con toque de cafia llevado a cabo
en Paraguay, por la empresa Fresh Group SA., se estima que en seis meses producen 70,000
unidades, en variedad de presentaciones. Ademas este producto tiene gran aceptacion en el
mercado por ser novedoso, ya que esta salsa picante esta siendo elaborada a base de frutas (ABC
Color, 2019).

Hay una gran variedad de salsas picantes, actualmente son esterilizadas con preservantes y
quimicos, la investigacion tiene como finalidad elaborar un producto diferenciado a base de

fermentacion natural ofreciendo una nueva experiencia al consumidor.

La elaboracion de una salsa picante en base a fermentacion natural trae beneficios a la salud,
son una fuente de prebidticos para una alimentacidn sana, ya que produce en nuestro organismo

bacterias que ayudan a una mejorar la digestion y la flora intestinal.

Al ser un producto natural y poseer un buen sabor se busca suplir una necesidad latente en el
mercado, ofreciendo un producto de la mejor calidad, siendo el resultado de la seleccion de los

mejores chiles y de un proceso de elaboracion Gnico



CAPITULO Il. MARCO TEORICO

El marco teérico o la perspectiva tedrica se integra con las teorias, los enfoques tedricos, estudios y
antecedentes en general, que se refieran al problema de investigacion. Para elaborar el marco teérico
es necesario detectar, obtener y consultar la literatura, y otros documentos pertinentes para el
problema de investigacidn, asi como extraer y recopilar de ellos la informacidn de interés. (Hernandez
Sampieri et al., 2014, p. 83).

En este capitulo referente al marco tedrico se analiza la situacion actual del problema
planteado, en la cual se hace énfasis desde diferentes perspectivas como ser: macroentorno
abordando el problema desde el enfoque internacional, el microentorno se hace una descripcién de

este a nivel nacional, asi mismo se muestra se realiza un analisis a nivel interno.

Ademas, se presentan las teorias principales que permiten fundamentar el desarrollo del
estudio, obtenidas de fuentes de informacion secundarias, y se define la conceptualizacion

correspondiente de las mismas.

2.1 ANALISIS DE LA SITUACION ACTUAL

Las salsas picantes son de mucha aceptacion en los hogares hondurefios, motivo por el cual
se ha convertido en un mercado muy atractivo y varios emprendedores han elaborado este producto,

algunas son de elaboracion artesanal y otras son distribuidas por mayoristas.

Varios factores han influido en los Gltimos afios para que los habitos de la vida vayan
cambiando, las exigencias de los clientes cada vez aumentan en diferentes aspectos, las personas
buscan proteger su salud, en este contexto la salsa picante a base a fermentacion natural juega un
papel muy importe provocando una tendencia de consumir un producto que trae beneficios a la
salud, ya que actualmente en los supermercados hay variedad de salsas picantes pero estas

elaboradas con vinagres y preservantes.

2.1.1 ANALISIS DEL MACROENTORNO
Estudios Previos

A continuacion, se presentan algunas investigaciones relacionadas con el tema de
investigacion, acerca de estudios de factibilidad sobre la elaboracion de salsas picantes, cada uno

con un enfoque especifico:



Estudio realizado en Perq, por estudiantes de la Facultad de Industrias Alimentarias de la
Universidad Nacional de la Amazona Peruana, sobre la elaboracion de crema picante a partir de
Aji chaparrita y cocona, cuya presentacion es envasado en sachets para preservar las propiedades

naturales de la misma.

El enfoque de este proyecto es ofrecer un producto cuyo proceso de produccion se elabore
con recursos regionales, frescos e insumos naturales, teniendo como componente principal el Aji
de la salsa para afiadir sazén a las comidas peruanas y por su alto valor nutricional, con la finalidad

de aprovechar los recursos y materia prima de la region.

En este estudio se determind que los peruanos tienen un alto nivel de aceptacion del producto
por parte de los consumidores, ademas la tecnologia utilizada en el proceso productivo es adecuada

para elaborar la crema picante y empaquetarla en sachet (Chavez Ramirez, 2018).

Otro estudio realizado en la Universidad de Ciencia y Artes de Chiapas, sobre la elaboracion
de tres salsas frutales a base de piloncillos, en esta investigacion se enfocan en ofrecer opciones de
salsas con un sabor Unico a base de futas frescas, cuya materia prima es facil de adquirirla en la

region.

Al hacer uso de la panela como ingrediente principal, lo que pretenden es sustituir de esta
manera el azlcar refinado, ya que a diferencia de esta la panela aporta grandes beneficios

nutricionales, como diversidad de vitaminas que ayudan a mantenerse saludables.

El andlisis de los resultados reflejo que estas salsas tienen una excelente aceptacion por parte
de los consumidores, en relacion a la parte técnica existen las condiciones para la elaboracion de
las salsas, y se cuenta con los materiales e insumos necesarios para el proceso de elaboracion de

las mismas (Rivero Morales & Torres Liévano, 2018).

Un estudio llevado a cabo en Ecuador, por estudiantes de la Universidad de las Américas,
acerca de la comercializacion de salsas picantes a base de aji organicos, el enfoque de este es que

a través de la materia prima organica se aporten beneficios nutritivos y saludables.

Los hallazgos relevantes de esta investigacion, en primer lugar, es que la industria de estos

alimentos esta en crecimiento, debido a estilo de vida o habitos de consumo de los ecuatorianos,
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asi mismo en base a los resultados del estudio de mercado, el producto tiene un alto nivel de
aceptacion del mercado meta, por las caracteristicas que ofrece el producto.

A partir del analisis de la competencia detectaron que en el Ecuador existen pocos
competidores directos de salsa elaborada de manera organica, lo cual les genera una ventaja
competitiva que sera reforzada con publicidad para posicionarse en este mercado. Ademas
mediante el estudio financiero se comprobd que la comercializacion de este producto es rentable
(Baldedn & Andrés, 2016).

Otro estudio realizado en Per( especificamente en la ciudad de Lima, por estudiantes de la
Universidad Tecnoldgica del Per(, es un plan de negocios mediante el cual se pretende exportar
salsa aji al mercado de Estados Unidos, un producto innovador elaborado a base de futas citricas y

aji picante creando una combinacion exquisita.

Los resultados mas relevantes de este plan de negocios demuestran que el producto tiene
mucha aceptacion por parte de los consumidores, y una de las razones de esta aceptacion es el sabor
que tiene la combinacion descrita anteriormente, cuentan con la capacidad productiva para la
exportacién de la misma, y mediante el estudio financiero se comprobo la viabilidad del proyecto

(Cortez Vargas, Bernaola Ramos, & Lindo Cortez, 2015).
Panorama del chile

El chile es un cultivo que requiere para su desarrollo temperaturas templadas y calientes. En
condiciones adecuadas la planta mide entre 30 y 80 centimetros de altura y el fruto presenta
caracteristicas variadas: dulce o picante segun el estimulo gustativo que provoca; rojo, anaranjado,
verde, blanco o purpureo segun el grado de madurez; verde, en conserva, seco, en polvo, en pasta

0 en condimento segun el consumo.

El secreto se encierra en numerosas semillas y venas donde se concentra, en mayor o menor
medida, la sustancia picante llamada capsicina. El chile se adapta a diferentes tipos de suelo, pero
se desarrolla mejor a profundidades de 30 a 60 centimetros y en suelos franco-arenosos, francos
limosos o francos arcillosos, con alto contenido de materia organica. Para favorecer su desarrollo

es recomendable un pH superior a 5.5 grados de acidez.
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El pH es determinante para la asimilacion de nutrientes, entre ellos el nitrégeno, vital para el

cultivo y presente en algunos tipos de fertilizante.

Ademas de la innegable presencia en el consumo diario del mexicano, el cultivo es
importante por el valor que aporta a la produccion agricola de las regiones involucradas, porque
genera ingresos competitivos para los productores y porque la cosecha abarca alrededor de 150
dias por hectéarea en zonas de riego. La creacion de empleos es reflejo de un impacto social positivo;

un impacto que trasciende las fronteras de México.

Los mas picantes

v

N

Unidades Scoville:

100 mil a 445 mil ‘ Habanero
100 mil a 200 mil 9 Chiltepin
30 mil a 50 mil '\\‘ Piquin
15 mil a 30 mil ( De arbol

5 mila 23 mil Serrano

T
G Jalapeno
6 Bell o Morron

2 mil 500 a 5 mil

o

Figura 1. Tipos de chiles més picantes.
Fuente: (SAGARPA, 2019)

Desde que Cristébal Coldn, en la busqueda de especias, confundio el chile con la pimienta
negra y llevo a Espafa un cargamento de lo que ¢l llam6 “pimiento”, el producto americano cuyo
verdadero nombre era el nahuatl chilly, cautivé los paladares europeos y asiaticos. En poco tiempo
se instalé en la gastronomia de un sin nimero de culturas del orbe, pero la de México es exotica y

estimulante.

Lo que estimula el gusto es la capsicina, quimico cien veces mas picante que la pimienta y
estimula la liberacién de neurotransmisores e incentiva los puntos receptores de dolor de la lengua
y el paladar. El cerebro responde con endorfinas que incrementan el metabolismo liberando mas
saliva y sudor. El nivel de picante puede variar de una planta a otra, debido a las condiciones

medioambientales y del suelo en que se encuentra la planta.
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La escala Scoville para medir el picante de las distintas variedades de chile consiste en diluir
un extracto en agua tantas veces como sea necesario hasta hacer imperceptible la capsicina. De
acuerdo con este método, el chile habanero, considerado el mas picante, debe ser diluido 300 mil

veces antes de perder su nivel maximo de picante.

Tabla 1. Propiedades Nutricionales del chile
Nutrimento | Calidad

Agua 91%
Carbohidratos 51¢g
Proteinas 139
Grasas 0.3g
Fibra 1449
Vitamina A 1000 UI
Vitamina B1 0.03 mg
Vitamina B2 0.05 mg
Vitamina B5 0.20 mg
Vitamina B12 0.45 mg
Vitamina C 120 mg
Azufre 17 mg
Calcio 9mg
Cloro 37 mg
Cobre 0.10 mg
Fosforo 23 mg
Hierro 0.5 mg
Magnesio 11 mg
Manganeso 0.26 mg
Potasio 234 mg
Sodio 58 mg
Yodo 0.001 mg

Fuente: (SAGARPA, 2019)

Beneficios del chile

La capsaicina es la sustancia que hace picantes a los chiles (Capsicum), la que eleva la
temperatura corporal cuando se las ingiere y donde residen sus propiedades medicinales. Para
elevar la temperatura, el organismo necesita energia, es decir, calorias. Cuando consumimaos chiles
nuestro cuerpo quema mas calorias. También son una rica fuente de vitamina A, que, ademas de
ser antioxidante, es necesaria para la buena salud de los tejidos. En cuanto al aspecto nutricional,
el chile es un alimento que destaca por su alto contenido en vitamina C, carotenoides, vitamina B6

y agua. A continuacion, se muestran los beneficios principales del chile:
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Ayuda a la pérdida de peso, ya que la capsaicina acelera el metabolismo y ayuda al cuerpo a

quemar calorias mas rapido.

Mejora la capacidad del cuerpo para disolver los codgulos de sangre y combate la inflamacion

que ha sido identificado como un factor de riesgo para enfermedades del corazon.

Mejora la circulacién ayudando a reforzar las paredes de los vasos sanguineos por su rico
contenido en Vitamina Ay C.

Reduce el crecimiento de células cancerosas y aumenta la secrecion de clorhidrico del

estomago ayudando a la digestion.

La capsaicina reduce la inflamacion de las articulaciones y la destruccion 6sea (artritis).

Funciona como descongestionante y antiinflamatorio contra la laringitis, ronquera y toses

espasmodicas

La capsaicina eleva el nivel de endorfinas y serotonina que brinda una sensacion de bienestar

elevando asi el estado de animo.

Los chiles actian como expectorante, y pueden ayudar a las personas con asma, bronquitis

cronica, sinusitis y otras afecciones respiratorias.

Produccién de chile en el mundo

Segun datos de la FAOSTAT (The Statistics Division of the FAO) en la produccidn de chiles
y pimientos frescos y secos ha aumentado un 22%. Ha pasado de 27.062.357 toneladas producidas
en el 2003 a 34.589.859 toneladas producidas en el 2013. Cuando se piensa en chiles, no se puede
evitar pensar en México, la India o Tailandia, ya que son unos de los principales consumidores de

chiles.
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Los paises en donde se come més picante son Corea del norte, Corea del sur y un pequefio
pais llamado Butan que se encuentra al sur de Asia. Por otro lado, Estados Unidos es el pais que
mas chiles frescos y deshidratados importa y México, a pesar de ser el segundo pais que mas chile
fresco produce, no llega a cubrir sus necesidades y tiene que importar de China casi el 50% de lo

que consume.

= Tonelacas

Top 5 productores de
chiles y pimienfos
frescos

-

Jop 5 productores de
chiles y pimientos
Secos

= China

H Mexico

» Turkey
10%
S = Indonesia

© Spain

India
= China
. Pera
= | ailandia

= Pakistan

Figura 2. Principales productores de chile.
Fuente: (The Food and Agriculture Organization Corporate Statistical Database, 2019)

Los datos disponibles en FAOSTAT (The Statistics Division of the FAO) para la produccion
de chile y pimentones rojos deshidratados y secos en el mundo, indican que en los ultimos afios
ésta aumentd de 2.630.000 toneladas en 2003 a 3.351.121 toneladas en 2011.

Asi como hasta hace algunos afios los consumidores preferian los chiles dulces como
ingredientes, actualmente la globalizacion y el aumento del consumo de alimentos étnicos, esta
influenciando fuertemente el consumo de comidas picantes, en las que el chile picante deshidratado

es fundamental, ya sea solo o mezclado con otras especias 0 hierbas.

Por su versatilidad, esta especia es de gran importancia en culturas tan diferentes como lo
son las latinoamericanas, las europeas y las asiaticas. Se ha evidenciado con el aumento productivo

y de consumo que es de 20 veces mayor que los de la pimienta negra.
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A pesar de que la mayoria de las especies son procedentes de Sudamérica los chiles fueron
adoptados y cultivados en gran parte del planeta y en muchos lugares tiene un gran significado
cultural y tradicional (Botta & Tort, 2015).

Aspectos técnicos de la elaboracion de Salsa

Con relacion a los aspectos de técnicos para la elaboracion de salsa picante a base de
fermentacion, se muestra el proceso que lleva a cabo Tabasco, la cual se conoce actualmente como

la salsa mas vendida a nivel internacional por su proceso unico.

Se realiza una mezcla con todos los ingredientes para la realizacion de la salsa picante, esta
se deja fermentar durante tres afios, la finalidad de este tiempo tan largo de fermentacion es obtener
una consistencia y sabor distintos a las demas salsas ofrecidas en el mercado.

La fase de fermentacidn de la salsa es activa, es por esta razén, que a las tapas de las barricas
se les abre un orificio el cual es cubierto con sal, para dejar escapar los jugos de la fermentacion.
Esta capa de sal es una barrera natural que protege la mezcla de cualquier contaminacion, que

pretenda dafar el proceso de fermentacion de la misma.

Completado el proceso de fermentacion, la mezcla tiene que ser inspeccionada de una forma
cuidadosa, por un experto que de acuerdo con su experiencia decide si la mezcla tiene el punto de
madurez correcto. Una vez que se realiza esta verificacion la mezcla esta lista para agregarle
vinagre destilado de alta calidad. Este proceso finaliza hasta que la mezcla anterior se remueve en
un tiempo de cuatro semanas.(TABASCO, 2018)

Importaciones de Salsas

La importacion de salsas en Centroamérica crecen 9%, para el 2017
Centroamérica import6 $316 millones en salsas y sus preparaciones, en el cual se registrd un

aumento de un 9% en los Gltimos seis afios respecto al afio 2016.
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En el afio 2017 el principal importador de salsas y sus preparaciones en Centroamérica fue
Guatemala, con $82 millones, seguido de Honduras, con $52 millones, El Salvador, con $50

millones, Costa Rica, con $49 millones, Panama, con $44 millones y Nicaragua, con $37 millones.

En los altimos seis afios México fue el mercado origen de las importaciones que mas crecio,
dado que en 2012 representaba el 7% del total de las compras centroamericanas y en 2017 esa
proporcién alcanzé el 10%. (Central AmericaData, 2018).

Compaiiia La Costefia se consolida como la marca alimentaria internacional de México, la
productora de salsas y chiles enlatados ha forjado un imperio que factura mas de 300 millones de
euros al afio, segun la revista Forbes, y que se expande por todo el mundo. La compafiia exporta a
mas de 50 paises en los cinco continentes y recientemente ha incursionado en Asia, Oriente
Proximo y Oceania. “Es la empresa mds internacional en el sector de los alimentos procesados en
México”, comenta Jonas Murillo, Director General de Camara Nacional de la Industria de

Conservas Alimenticias (Canainca) en la nacion latinoamericana(Granados, 2017).

2.1.2 ANALISIS DEL MICROENTORNO

En el analisis del microentorno se analiza el entorno de mercado en el cual se compite a nivel
nacional, por lo cual es importante conocer estudios previos que se relacionen con la oportunidad

de negocio identificada.
Estudios previos

En un estudio realizado en la ciudad de Tegucigalpa, por estudiantes de Maestria de Unitec,
acerca de la viabilidad de elaborar una salsa picante a base de futas, la idea este proyecto surge al
momento de identificar en el mercado la ausencia de una salsa elaborada a base de frutas exaéticas,

de esta forma aprovechar la produccion de fresas y moras en el pais.

Los resultados sobre la aceptacién de los consumidores acerca de este tipo de salsa picante
se obtuvieron mediante la realizacion de un grupo focal y la aplicacion de la encuesta, en la cual el
70% del mercado meta esta dispuesto a comprar la salsa CIFRUT por caracteristicas como el sabor,

calidad y el color de la misma.
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En base al estudio financiero se determind la inversion requerida para este tipo de negocio,
y se muestra que la comercializacion de la salsa a base de frutas es rentable, ya que de acuerdo al
estudio la TIR de este proyecto es mayor al costo de capital (Caraccioli Aguilar & Nufiez Cruz,
2015).

Otro estudio de realizado en la ciudad de Tegucigalpa por estudiantes de Maestria, enfocado
en la existencia de mercado potencial para el lanzamiento de salsa picante, cuyo objetivo primordial
para la realizacién del mismo, es proporcionar informacion a Infarma sobre los aspectos del
mercado y el comportamiento de los consumidores respecto a este producto, y de esta manera

ampliar la gama de productos que esta ofrece.

Los hallazgos relevantes demuestran que la empresa cuenta con capacidad instalada para la
elaboracion del producto y con personal competente del rubro alimenticio, lo cual es uno de los
factores importantes que refleja la viabilidad técnica del estudio, porque se tiene disponibilidad de

los recursos necesarios para el proceso de elaboracion.

Ademas, en relacion a los aspectos de mercado, de acuerdo a informacién recopilada en el
estudio de mercado, la salsa picante tiene un nivel de aceptacion alta, asi mismo debido a que la
marca de esta empresa esta posicionada en el mercado, este factor representa una ventaja para el
lanzamiento del producto, porque los consumidores conocen la calidad con la que elaboran los

productos.

Lo anterior demuestra que el lanzamiento de la salsa picante es una oportunidad rentable para
la empresa de extender su linea de productos, abarcar otro segmento de mercado e incrementar su

posicionamiento en el mercado hondurefio (Osorto Lainez & Hernandez Lopez, 2011).

En un estudio elaborado por estudiantes de Maestria de Unitec en Tegucigalpa, acerca de la
comercializacion de salsa picantes la Hondurefiita, los puntos mas importantes que se destacan del
mismo se refieren a la aceptacion del mercado objetivo de estas salsas picantes ofrecidas tanto en
sabor fuerte y suave, en el aspecto técnico la localizacion de la planta representa una ventaja

competitiva para esta empresa por la cercania de los proveedores, en el estudio financiero la tasa
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interna de retorno del proyecto de factibilidad es mayor al costo de capital, lo cual indica que es
rentable (Sandres Pavon & Sandres Pavon, 2006).

Aspectos de mercado del chile en Honduras

En relaciéon con los aspectos de mercado se muestra en la ficha técnica los principales
departamentos tanto productores como proveedores de chile, los mercados en los que se pueden
adquirir, el origen de los paises de los cuales se importa este producto, asi como los destinos de

exportacion de este.

Tabla 2. Aspectos de mercado

ASPECTOS DE MERCADO

Productores: El Paraiso, Comayagua, Olancho, La Paz, Francisco Morazéan

Principales Departamentos
Abastecedores: Comayagua

Mercado mayorista de Tegucigalpa: Zonal Belén

Principales Mercados
Mercado mayorista de San Pedro Sula: Central Abastos de Sula

Guatemala
Estados Unidos
Nicaragua

Estados Unidos
Fuente: (Organizacion de Informacion de Mercados de las Américas, 2019)

Origen de la Importacién

Destino de la Exportacion

Chile tabasco hondurefio

El chile tabasco hondurefio desde hace muchos afios se introdujo a Honduras desde los
Estados Unidos de América. En la actualidad existen unas 1,000 manzanas de este cultivo
sembradas en todo el pais. Honduras es uno de los principales exportadores de chile jalapefio y
tabasco a los mercados centroamericanos, y la demanda sigue en crecimiento, por lo que los

productores necesitan apoyo para expandir sus mercados.

En Cuyamel, un grupo de productores instalé una planta de procesamiento con capacidad
para generar mil libras de chile tabasco por hora y 500 libras de chile deshidratado por dia
(ProHonduras, 2019b).
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Exportacion de Chile Jalapefio

Se pretende aprovechar el mercado existente para exportacion chile jalapefio hacia el
mercado centroamericano, México, USA y Europa. El Proyecto contempla mantener el primer afio
con una proyeccion de produccion de 80 hectareas, con una produccion promedio de 110,000.00
libras por hectérea para un total de 8,800,000 de libras al afio. Para la comercializacion de este
producto, ya se cuenta con una empacadora y procesadora de vegetales. Se plantea al inversionista
entrar en un sistema de coinversion en la ampliacién de la produccion en al menos 80 ha por afio
con la incursion de mercados como México y Estados Unidos, llegando a un total en 5 afios de 400
ha de cultivo y la incorporacion de capital de trabajo para los gastos de procesamiento, empaque y
envio del producto (ProHonduras, 2019a).

Principal exportadora de chile en Honduras

En honduras exportadora del Atlantico fue la empresa pionera en exportacion de chile de
colores a Estados Unidos, cuenta con operacion con tecnologia de punta, invernaderos
automatizados hidroponicos y con la mayor area de produccion en Centroamérica bajo este
protocolo. Unos 500 contenedores de chiles de colores salen anualmente al mercado de Estados
Unidos de laempresa Exportadora del Atlantico. La inspeccidn y certificacion de Senasa garantizan
el consumo nacional y la exportacién del vegetal. Con color y sabor los chiles catrachos contintian
ganando terreno en el mercado internacional, donde son apetecidos por los consumidores debido a

los altos estandares de calidad e inocuidad del producto.

El Valle de Comayagua, es el principal productor de este vegetal, desde donde Exportadora
del Atlantico, del grupo Dinant, produce los chiles que son degustados en los hogares de miles de
familias en los Estados Unidos y Canada. El principal mercado es el de exportacién, que consume
un 90 por ciento de la produccidn; un 5 por ciento es comercializado en el mercado local y el resto

es utilizado por algunas marcas hondurefias en el procesado con valor agregado de alimentos.

Exportadora del Atlantico cuenta con 45 hectareas en produccion, de las cuales salen

alrededor de 500 contenedores al afio, lo que contribuye a la generacion de divisas para el pais.
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Esta empresa se dedica desde hace 12 afios al cultivo de chile de colores, tomate y chile
jalapefio y esté bajo inspeccion y certificacion fitosanitaria por el Gobierno de la Republica a traves
del Servicio Nacional de Sanidad e Inocuidad Agroalimentaria, Senasa, de la Secretaria de
Agricultura y Ganaderia (SAG), lo que garantiza que el producto es inocuo; ademas cumple los
estandares del Departamento de Agricultura de los Estados Unidos (USDA).(Secretaria de
Agricultura y Ganaderia, 2018)

2.1.3 ANALISIS INTERNO

Actualmente las salsas picantes han tenido una excelente aceptacion en el mercado
sampedrano, los consumidores las utilizan para darle un toque diferente a sus comidas y platillos.
Asi mismo la tendencia de los consumidores estan cambiando hacia el consumo de alimentos méas
nutritivos, en este sentido, la elaboracién de salsa picante a base de fermentacién es un producto

que les proporciona beneficios a la salud, ya que el proceso de realizacion de la misma es natural.

La realizacion del analisis interno de la elaboracion de salsa picante fermentada se hara a
través de las cinco fuerzas de Michael Porter, en el cual se analiza la industria desde diferentes
perspectivas, poder que tiene los proveedores en el proceso de negociacion, rivalidad ente los
distintos competidores, la amenaza inminente de nuevos competidores en el mercado, el ingreso

de productos sustitutos, asi como el poder de negociacion que ejercen los consumidores.

Poder de negociacion de los proveedores

Entre los principales proveedores de materia prima para elaborar la salsa picante a base de
fermentacion estan central de abastos y envases plasticos de Honduras. El poder que ejercen estos
proveedores es alto debido a que pueden influir en el incremento de precios porque existen pocos

proveedores en el mercado.

Rivalidad entre competidores

En cuanto a competencia directa no existen en el mercado empresas que se dediquen a la

elaboracion de salsa picante a base de fermentacion.
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Sin embargo, se encuentran diversidad de empresas que se dedican a la comercializacion de
salsa picante tradicional, que representan una fuerte competencia indirecta, porque algunos ellos
tienen marcas reconocidas en el mercado, entre los principales competidores se encuentran: Don

Julio, Salsas Schilos, Salsa artesanal del campo a tu casa, macho catracho y salsa tabasco.

Amenazas de nuevos competidores

En relacién a la entrada de nuevos competidores esta es alta, puede entrar tanto competencia
directa como indirecta, empresas que se dedican a la elaboracion de salsas tradicionales, salsas
picantes a base de futas que ya estan siendo elaboradas en otros paises, y empresas que elaboran

productos que pueden sustituir las salsas como sazonadores de alimentos.

Amenaza de ingreso de productos sustitutos

La entrada de productos que sustituyan la salsa picante a base de fermentacion es diversa y
por ende alta, los productos sustitutos de la misma son las salsas a base frutas, salsa de tomate,

vinagretas y aderezos que pueden complementar el sabor de las comidas o bocadillos.

Poder de negociacion de los consumidores

La oferta de productos para sazonar las comidas es amplia, por lo tanto, esto hace que el
poder de negociacién de los consumidores sea alto, en relacion a los precios y calidad de las salsas

picantes, promociones que los consumidores esperan obtener por la adquisicion de las mismas.

Principales marcas de salsas picantes

Existe diversidad de marcas de salsas picantes en los supermercados ubicados en la ciudad
de San Pedro Sula, que ofrecen a los consumidores salsas tradicionales elaboradas con

preservantes. A continuacion, se presenta una breve descripcion de las marcas mas reconocidas:

La marca Don Julio ofrece las salsas picantes tabasco en presentaciones de 165ml, 240ml,

500m y galon. La Empresa fue fundada en el afio 1977 en Honduras, se dedica al procesamiento,
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importacion, exportacion de especias procesadas, condimentos, vegetales, vinagres, productos
derivados de tomate, salsas normales, salsas picantes y otros productos (Grupo Don Julio, 2015).

Salsas Schilos, afiejado extra picante, en presentacion de 160ml elaborada en Corporacion

Dinant, empresa hondurefia que se fundé en 1960.

Chile macho catracho, actualmente de venta en el supermercado colonial, es un proyecto
emprendedor de la UNAH — VS (Gdémez Rodriguez, 2014).

Salsa artesanal del campo a tu casa en los sabores de picante artesanal, jalapefio artesanal,
jalapefia, dulceta de tamarindo, naranja, es una empresa familiar hondurefia creada por Luis
Antonio Bonilla, que se dedica a la elaboracion de salsas picantes completamente artesanales
(Hondudiario, 2018).

Salsa picante sabrosito, es un auténtico producto artesanal, hecho a mano con la esencia
culinaria de la cocina copaneca. Un rescate gastrondmico, contiene los siguientes
ingredientes: chile chiltepe, culantro, albahaca, cebolla, hiervas, ajo, sal, vinagre, es una receta
original de la casa de todo, Copan Ruinas, Honduras (Sabrosito Salsa Picante, 2019).

Salsa picante Casa Jade, es un producto 100% natural, su proceso de elaboracion es artesanal,
laemprendedora Teodora Rosa, es ama de casa, el cual necesita 4 dias para elaborar la salsa picante,

la materia prima la adquieren en santa cruz de Yojoa.

Los ingredientes de esta salsa son: chile tabasco, el cual lo selecciona libre de fertilizantes
para asegurar gue la salsa sea natural, el tipo de pimiento que utiliza influye en el resultado de la
salsa. Sobre la etiqueta y envasado, tiene una presentacion que refleja lo artesanal de la salsa, pero

al mismo tiempo resulta elegante (Romero Murillo, 2016).
2.2 TEORIAS DE SUSTENTO

“Una teoria es un conjunto de conceptos, definiciones y proposiciones vinculados entre si,
que presentan un punto de vista sistematico de fendmenos que especifican relaciones entre
variables, con el objetivo de explicar y predecir estos fendmenos” (Hernandez Sampieri et al.,
2014, p. 83).
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Las teorias de sustento se basan en conocimientos adquiridos a través de diversos libros de
texto. Las teorias que se utilizan para sustentar el estudio de prefactibilidad para la elaboracion de
salsa picante a base de fermentacion, en la ciudad de San Pedro Sula, esta relacionada con tres

estudios: mercado, técnico y financiero.

2.2.1 ESTUDIO DE MERCADO

El estudio de mercado se enfoca en analizar el mercado desde diferentes perspectivas como
ser: la oferta, demanda, precios y comercializacion, es decir, que enfoca el analisis en mezcla de

Mercadotecnia.

“Mezcla de Marketing: se refiere a una mezcla distintiva de estrategias de producto, plaza,
promocion y precios, disefiada para producir intercambios mutuamente satisfactorios con un
mercado objetivo” (Lamb, Hair, & McDaniel, 2009, p. 51).

La planeacién de la mezcla de marketing inicia construyendo una oferta, la cual tiene que
aportar valor al mercado objetivo en relacion con el beneficio-costo. La oferta es la base que la
empresa utiliza para crear relaciones duraderas y al mismo tiempo rentables con los clientes. En
relacién a oferta la empresa la empresa proporciona a los clientes productos y servicios. (Armstrong
& Kloter, 2013)

“Producto: cualquier cosa que puede ser ofrecida a un mercado para su atencién, adquisicion,
uso 0 consumo, y que podria satisfacer un deseo o0 una necesidad. Los productos son un elemento

clave en la oferta de mercado general” (Armstrong & Kloter, 2013, p. 196).

Clasificacion de los productos o servicios

Los productos y servicios se dividen en dos clases amplias basadas en los tipos de
consumidores que los utilizan: productos de consumo y productos industriales. Ampliamente
definidos, los productos también incluyen otras entidades sujetas a marketing como experiencias,

organizaciones, personas, lugares e ideas. (Armstrong & Kloter, 2013)
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Precio: la cantidad de dinero que se cobra por un producto o servicio; la suma de valores que
los clientes intercambian por los beneficios de tener o usar el producto o servicio, El precio es el
unico elemento de la mezcla de marketing que produce ingresos; todos los demas representan
costos. El precio es también uno de los elementos méas flexibles de la mezcla de marketing. A
diferencia de las caracteristicas del producto y de los compromisos de canal, los precios pueden
cambiar con rapidez. (Armstrong & Kloter, 2013)

Canales de distribucién: conjunto de organizaciones interdependientes que ayudan a que un
producto o servicio se encuentre disponible para su uso o consumo por el consumidor o el usuario

empresarial.

Los productores utilizan intermediarios porque crean una mayor eficiencia en la
disponibilidad de los bienes para los mercados meta. A través de sus contactos, experiencia,
especializacion y escala de operacion, los intermediarios suelen ofrecer méas a la empresa de lo que

ella puede lograr por cuenta propia. (Armstrong & Kotler, 2013)

La mezcla promocional es la caja de herramientas del mercaddlogo para comunicar el valor
para el cliente. Se deben coordinar las herramientas individuales cuidadosamente bajo el concepto
de comunicaciones integradas de marketing. Es la mezcla especifica de herramientas de promocion
que emplea la compafiia para comunicar de manera persuasiva el valor para el cliente y para generar

relaciones con el cliente. (Armstrong & Kotler, 2013)

2.2.2 ESTUDIO DE TECNICO

Objetivos del estudio técnico

1) Verificar la posibilidad técnica de la fabricacion del producto que se pretende.
2) Analizar y determinar el tamafio 6ptimo, la localizacion 6ptima, los equipos, las instalaciones

y la organizacion requeridos para realizar la produccion.

Elementos de un estudio técnico
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Determinacion del tamafio 6ptimo de la planta: el tamafio de un proyecto es su capacidad

instalada y se expresa en unidades de produccion por afio.

La localizacion optima de un proyecto es la que contribuye en mayor medida a que se logre

la mayor tasa de rentabilidad sobre el capital u obtener el costo unitario minimo.

Ingenieria del proyecto: el objetivo general es resolver todo lo concerniente a las
instalaciones y el funcionamiento de la planta. Desde la descripcion del proceso, adquisicion de
equipo y maquinaria, distribucion oOptima de la planta, incluyendo estructura juridica y

organizacional de la planta.

Entre los factores relevantes que se consideran para determinar la compra de equipo, se
encuentran los siguientes: proveedor, el precio, capacidad del equipo, dimensiones de este, mano

de obra necesaria, el mantenimiento que se realiza, asi como el consumo de energia de los mismos.

Obijetivos y principios basicos de la distribucion de la planta

Una buena distribucion es la que proporciona las condiciones de trabajo aceptables y permite
la operacion méas econOmica, a la vez que mantiene las condiciones Optimas de seguridad y

bienestar para los trabajadores.(Baca Urbina, 2010)

2.2.3 ESTUDIO FINANCIERO

Pretende determinar cual es el monto de los recursos necesarios para la realizacion del
proyecto, cual sera el costo total de operacién de la planta, asi como una serie de indicadores

financieros.

Determinacion de los costos: el costo es un desembolso en efectivo o en especie hecho en el
pasado, en el presente, en el presente o en el futuro. Estos costos pueden ser: de produccion,

administracion y ventas.

Capital de trabajo. Desde el punto de vista practico, esta representado por el capital adicional,

con que hay que contar para que empiece a funcionar una empresa.
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Inversion inicial comprende la adquisicidn de todos los activos fijos o tangibles y diferidos

o tangibles necesarios para iniciar las operaciones de la empresa.

Estado de resultados proforma su finalidad es calcular la utilidad neta y los flujos netos de
efectivo del proyecto, que son, en forma general el beneficio real de la operacion de la planta, que
se obtienen restando a los ingresos todos los costos en que incurra la planta y los impuestos que
deba pagar.

Costo de capital o tasa minima: el capital que forma la inversion puede venir de varias
fuentes, la aportacion de cada una de ellas tendra un costo asociado al capital que aporte, y la nueva

empresa asi formada tendra un costo de capital propio. (Baca Urbina, 2010)

2.3 ANTECEDENTES Y ANALISIS CRITICO DE LAS METODOLOGIAS

Las metodologias para sustentar la investigacion del estudio de prefactibilidad para la
elaboracion de salsa picante fermentada aportan informacion relevante para lograr los objetivos,

asi como la solucidn al problema planteado.

La primera metodologia de Kotler & Armstrong, del libro Fundamentos de Marketing
decimoprimera edicion, esta relacionada con el estudio de mercado, como teoria de sustento se
enfoca en el analisis del Mix de Marketing, para determinar los aspectos que el mercado objetivo
considera fundamentales en la elaboracion de salsa picante a base de fermentacién. Esta teoria
proporciona las dimensiones para la operacionalizacién de las variables, la cual abarca las 4P’s.

La segunda metodologia de Gabriel Baca Urbina, del libro de Evaluacion de Proyectos sexta
edicion, se enfoca en el estudio técnico y el financiero. En cuanto al estudio técnico se pretende a
través de la misma, demostrar la viabilidad técnica del proyecto, abarcando la determinacion del
tamanio y localizacion optima de la planta, proceso productivo, requerimientos de materia prima y
mano de obra necesarios para el proceso de elaboracion del producto. En el estudio financiero se
coloca énfasis en la determinacion de los costos, capital de trabajo, costos de capital y las
herramientas financieras para demostrar la factibilidad de la elaboracién de salsa picante

fermentada.
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2.4 CONCEPTUALIZACION

“Demanda: 10s deseos humanos respaldados por el poder de compra” (Kotler & Armstrong,
2013, p. 6).

“Oferta de mercado: una combinacién de productos, servicios, informacion o experiencias

ofrecidos a un mercado para satisfacer una necesidad o un deseo “(Armstrong & Kloter, 2013, p.6).

“Mercado: conjunto de todos los compradores reales y potenciales de un producto o servicio.
Estos compradores comparten una necesidad o deseo particular que puede ser satisfecho a través

de relaciones de intercambio” (Armstrong & Kloter, 2013).

“Segmentacion del mercado: dividir un mercado en grupos de compradores que tienen
diferentes necesidades, caracteristicas, y comportamientos, y quienes podrian requerir productos o

programas de marketing separados” (Armstrong & Kloter, 2013).

“Seleccion del mercado meta: Proceso de evaluacion del atractivo de cada segmento del

mercado y elegir uno o mas segmentos para entrar” (Armstrong & Kloter, 2013, p.164).

“Atributos del producto y servicio: El desarrollo de un producto o servicio implica definir los
beneficios que ofrecera. Estos beneficios son comunicados y entregados por medio de los atributos
del producto tales como su calidad, caracteristicas, estilo y disefio” (Armstrong & Kloter, 2013,
p.201).

“Fijacion de precios de valor para el cliente: fijacion de precios con base en las percepciones
de valor hechas por el cliente mas que con base en el costo del vendedor” (Armstrong & Kloter,
2013, p.258).

“Elasticidad precio: una medida de la sensibilidad de la demanda a los cambios de precio”
(Armstrong & Kloter, 2013, p.267).

“Nivel de canal Estrato de intermediarios que desempefia alguna labor para llevar el

producto y su propiedad mas cerca del comprador final” (Armstrong & Kloter, 2013, p.295).
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“Disefio de canales de marketing: disefio de canales eficaces de marketing mediante el

analisis de las necesidades del cliente, la fijaciéon de objetivos del canal, la identificacion de

alternativas principales del canal y la evaluacion de estas alternativas” (Armstrong & Kloter, 2013,
p.304).

1)

2)

3)

4)

5)

Herramientas de la promocion

Publicidad: cualquier forma pagada e impersonal de presentacion y promocion de ideas, bienes
0 servicios por un patrocinador identificado.

Promocidn de ventas: incentivos de corto plazo para alentar la adquisicion o las ventas de un
producto o servicio.

Venta personal: presentaciones personales realizadas por la fuerza de ventas de la empresa con
el propdsito de realizar ventas y generar relaciones con los clientes.

Relaciones publicas: generar buenas relaciones con los diversos publicos de la empresa al
obtener publicidad favorable, generando una buena imagen corporativa y manejando o
sorteando rumores, historias y eventos desfavorables

Marketing directo: conectarse de manera directa y frecuente con consumidores meta
cuidadosamente seleccionados, ya sean segmentos o individuos, y de forma interactiva y
personal (Armstrong & Kloter, 2013, p.357).

2.5 MARCO LEGAL

Registro Mercantil, Camara de Comercio e Industrias de Cortés, requisitos para la

constitucion social:

1)
2)
3)

4)
5)

Testimonio de la escritura social

Certificado de dep6sito no en cuenta, con el nombre de la sociedad.

Recibo de pago de los servicios registrales, el cual debera ser sellado por la maquina del Banco
donde se realice el pago. (el recibo debera contener el nombre de la sociedad)

Fotocopia de todos los documentos que presenta, tamafio legal.

Identidades, RTN numeérico de cada uno de los socios que conforman la sociedad (Contreras,
2019).
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Protocolo para registro sanitario en Honduras

El protocolo para registro sanitario especificamente para alimentos y bebidas, consta de los

siguientes requisitos:

1)
2)
3)
4)
5)

6)

7)

8)

1)

2)
3)
4)
5)

Presentar solicitud: con los datos del titular, fabricante y del producto.

Carta Poder: original y copia, en su defecto, debidamente autenticada.

Escritura de Constituciéon: original y copia, en su defecto, debidamente autenticada.

Copia de licencia sanitaria vigente

Certificado de libre ventas de origen: de origen o procedencia segun la legislacion de cada pais,
para productos importados de terceros paises. Solo aplica para productos de origen extranjero.
Etiqueta original: la etiqueta deberd cumplir con la legislacion centroamericana vigente en
materia de etiquetado.

Declaracion jurada de registro sanitario nuevo: debe estar debidamente firmada y autenticada
por el Representante Legal de la empresa.

Cuota de recuperacion por servicios prestados (ARSA, 2019).

A la solicitud de registro sanitario se le debe adherir lo siguiente:

Dos etiquetas/ empaques primario y secundario o copia del proyecto que contenga informacion
de acuerdo a la norma técnica de etiquetado vigente.

Muestras del producto en cantidad de acuerdo a norma técnica.

Carta poder otorgada al profesional del Derecho, autenticada.

Dos muestras del producto envasado, tal como serd comercializado.

Recibo de pago otorgado por la Secretaria de Salud por derecho de tramite del registro sanitario
y servicio de analisis, el cual se cancela en la ventanilla de atencidn al cliente del Laboratorio
Oficial del Colegio Quimico Farmacéutico de Honduras, ubicado en la Colonia Lara,

Tegucigalpa M.D.C.

En los requisitos especificos para productos alimenticios y de bebidas se deben presentar:

1) Formula cuantitativa y cualitativa del producto
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2) Certificado de libre venta para productos importados, el cual se obtiene en la Secretaria de
Industria y Comercio, en la Direccién de Sectores Productivos.

3) En caso de productos importados que no puedan acreditar los requisitos a y b, se debe
presentar un documento que declare la formula cualitativa, el cuadro de factores nutricionales
y la declaraciéon jurada del importador donde asuma la responsabilidad de la calidad e
inocuidad del producto (ProHonduras, 2019c).
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CAPITULO Ill. METODOLOGIA

En este capitulo se muestra la congruencia metodologica en relacién al problema planteado,
objetivos y preguntas de investigacion, también se desarrolla la operacionalizacion de las variables
y definicion de las hipoétesis, se determina el enfoque, métodos y disefio hacia el cual se dirige la

investigacion.

Ademas, se detalla la poblacion de estudio y el calculo de la muestra correspondiente, se
establecen las técnicas e instrumentos utilizados para la recoleccion de la informacion a través de
diversas fuentes, que son fundamentales para llevar a cabo la investigacion, asi mismo se describen

las limitaciones del estudio.

3.1 CONGRUENCIA METODOLOGICA

En esta seccion se presenta la estructura de la matriz metodologica del proyecto de
investigacion, mediante la cual se muestra la congruencia de los elementos descritos anteriormente
en el capitulo |, es decir, la manera en que esta relacionada la definicion del problema, los objetivos
tanto general como especificos, las preguntas de investigacion que se derivan de los mismos, y la

determinacién de las variables.

Tabla 3. Matriz Metodoldgica

Titulo Elaboracidon de Salsa Picante Fermentada Variables
Problema Objetivo General Preguntas de Investigacion Objetivos especificos  Independiente Dependiente
¢ Es factible  |Determinar la 1) ¢Cuéles son los aspectos|1)Establecer los aspectos|Producto
desde el punto [factibilidad desde |del Mix de Marketing que (del Mix de Marketing
de vista de el punto de vista |deben considerarse para la |que deben considerarse [Precio
mercado, de mercado, elaboracion y para la elaboracion y =
técnico y técnico y comercializacion de salsa |comercializacion de Plaza §
fmanmer_o,, la fmanuer_q, dela |picante fermentada? salsa picante fermentada. Promocion IS
elaboracion de elaboracién de _ S— — =
salsa picante [salsa picante 2) (;_Cual es la V|ab|I|d.ad 2)Dgnjostrar Ia_ Tamapo y K2
fermentada, en ffermentada, en la técnica de la elaboracion |viabilidad técnica de la |Localizacion §
laciudad de  lciudad de San de salsa de picante a base |elaboracién de salsa de la planta =
San Pedro Pedro Sula, afio de fermentacion natural? |picante a base de Ingenieria del 9
Sula, 20197  [2019. fermentacion natural.  |Proyecto =
3) ¢Es rentable 3) Evaluar la Indicadores L
financieramente la rentabilidad financiera |Financieros
elaboracion de salsa de la elaboracion de
picante fermentada? salsa picante fermentada.

Fuente: (Elaboracién propia)




3.1.1 OPERACIONALIZACION DE LAS VARIABLES

En esta seccidn se detalla la operacionalizacion de las variables de investigacion, por lo cual
para una presentacion adecuada se muestra una tabla de operacionalizacion para cada variable.
Ademaés, se presenta mediante la elaboracion de un diagrama la relacion que existe entre las

mismas.

\ Variable Dependiente | Variables independientes | | Indicadores |

Producto
Precio
Plaza
Promocion

Tamafio y localizacion de Capacidad [ Proceso } [ R ]
Ig S instalada productivo Distribucion de la planta

Ingenieria del proyecto

Intencion Precio Lugar de .
[Consumo] {de compra] [ Unitario ] [ compra J [PUb“C'dad}

Rentabilidad

Estados
Financieros

Técnicas de
evaluacion

Indicadores financieros | Plan de

inversion

Flujos del
‘ ceep H proyecto

Figura 3. Diagrama de las variables.
Fuente: (Elaboracidn propia)

En la Figura 3. se muestra la relacién entre la variable dependiente y las variables
independientes de la investigacion, asi como los indicadores que incluye cada variable
independiente.

Tabla 4. Operacionalizacién de las Variables

Estudio Variable Definicion : Indicador item No.
Conceptual \ Operacional
Consiste en reunir, |Analisis de la Consumo 1,2, 3,
planificar, analizar y |oferta, demanda, |(Intencién de compra |4
comunicar de precios y canales  |Presentacion 10
Producto manera sistematica |de distribucién o  |Tamario 8
los datos relevantes |[comercializacion  |Cantidad 9
para la situacion de Caracteristicas 11
Mercado mercado especifica Uso 5,6
que afronta una Marcas 13
Precio organizacion Precio Unitario 12
Frecuencia 8
Plaza Lugar de compra 7
Promocién Publicidad 14
Promociones 15

33



Continuacién tabla 4.

Estudio

Variable

Conceptual

Operacional

Indicador

Técnico

Variable

Factibilidad /
Rentabilidad

Tamarfio y
Localizacion
de la planta

Ingenieria del
proyecto

Conceptual

La
factibilidad
financiera de
un proyecto
se mide por
medio de las
técnicas de
evaluacion
financiera, el
indicador
mas utilizado
es el Valor
Actual Neto
(VAN) vy las
reglas es
aceptar un
proyecto si
tiene un VAN
positivo y
rechazarlo si
tiene un VAN
Negativo.

Estudio técnico
comprende todo
aquello que tiene
relacion con el
funcionamiento y
operatividad del
proyecto

Operacional

Consiste en
obtener la
evidencia
mediante la
evaluacion
financiera,
integrando el
analisis del plan
de inversiones,
del costo de
capital promedio
ponderado, de los
flujos del
proyecto y la
aplicacion de las
técnicas de
presupuesto de
capital y andlisis
de riesgo de las
principales
variables para
demostrar si
financieramente el
proyecto es 0 no
es rentable.

Consiste en verificar la
posibilidad técnica de la
fabricacion del
producto, realizar un
analisis del tamafio,
Localizacién y equipo
necesario para la
produccion.

Dimension

Plan de inversion

Capacidad instalada

Localizacién optima

Proceso productivo

Adquisicién de maquinaria y equipo

Distribucion de la planta
Indicador

Equipo e instalaciones

Capital de trabajo

CCPP (Costo de Capital
Promedio Ponderado)

Fuentes de financiamiento

Costo de capital de cada fuente

Escudo Fiscal

Flujos del proyecto

Ingresos Nominales

Egresos Nominales

Depreciaciones

Cambios Capital de Trabajo

Valor de Rescate

Técnicas de evaluacion

VAN

TIR

Periodo de recuperacion

indice de deseabilidad

Andlisis Variables de
Riesgo.

Simulaciones

Punto de equilibrio financiero

Estados financieros
Proyectados

Estado de Resultados

Flujo de Caja

Balance General

Fuente: (Elaboracidn propia)
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La tabla 4. Esta realizada en tres partes para una mejor comprension de las variables de
investigacion, en cada tabla se muestra la variable dependiente con su respectiva definicion

conceptual y operacional, se detallan los indicadores correspondientes de las mismas.

3.1.2 HIPOTESIS

Segun Herndndez Sampieri (2014) “Las hipdtesis son las guias para una investigacion o
estudio. Las hipdtesis indican lo que tratamos de probar y se definen como explicaciones tentativas

del fendbmeno investigado” (p. 92).

A continuacion, se formulan las hipétesis, mediante las cuales se pretende responder a los
objetivos y demas planteamientos de la investigacion:

H1: La Tasa Interna de Retorno de la elaboracion de salsa picante fermentada, en la ciudad

de San Pedro Sula, es mayor al costo de capital.

HO: La Tasa Interna de Retorno de la elaboracién de salsa picante fermentada, en la ciudad
de San Pedro Sula, es menor o igual al costo de capital.

3.2 ENFOQUE Y METODOS

El enfoque de la presente investigacion es de tipo cuantitativo debido a que la informacion

recolectada que se usa para probar las hipétesis se obtiene a través de la aplicacion de la encuesta.

Asi mismo ciertos calculos son obtenidos de la realizacion del estudio de mercado como ser
la cuantificacion de la demanda, y de la viabilidad del estudio técnico. Ademas, se utiliza este

enfoque porque el problema planteado esta delimitado a un area especifica de la poblacion.
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Enfoque Cuantitativo

Tipo de estudio No experimental

Tipo de disefio Transversal

Descriptivo
Correlacional

Tipo de muestra Probabilistica

Encuestas

Figura 4. Enfoque y métodos.
Fuente: (Elaboracién propia)

3.3 DISENO DE LA INVESTIGACION

El disefio de la investigacion es no experimental, porque la misma se realiza sin la
manipulacion intencional de las variables, ademas se observan los fendmenos, en su entorno

natural, es decir, el comportamiento de estas, para su andlisis posterior.

En cuanto al tipo de disefio este es transversal, ya que los datos son recolectados en un
momento determinado, el tiempo determinado para la realizacion de este estudio es de diez

semanas.

El alcance de estas investigacién descriptivo — correlacional, ademés de observar el
fenémeno en un tiempo Unico, la recoleccion de los datos se realiza de cada variable en forma
individual. Este alcance es descriptivo debido a que se describen las caracteristicas de las variables

de investigacion, y correlacional porque se muestra la relacion que existe entre las mismas.
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3.3.1 POBLACION

La poblacion de estudio son los habitantes de la ciudad de San Pedro Sula, segun datos
estadisticos proporcionados por DIEM, para el afio 2016 es de 754,061 habitantes. Se realizara la

proyeccion de esta poblacion en base al indice de inflacion.

3.3.2 MUESTRA

Para el calculo de la muestra se utiliza la formula de poblacion infinita, porque la poblacion
es mayor a 100,000 elementos. Al aplicar esta formula el nimero de personas a encuestar en la
ciudad de San Pedro Sula es de 384.

A continuacion se detallan los datos utilizados para el calculo de la muestra, y la aplicacién

de la formula infinita para la obtencion del nimero de personas a encuestar:

Tabla 5. Datos de formula infinita

Z 1.96
P 0.5
q 0.5
e 0.05
Desarrollo de la formula de poblacion infinita
1) n= Z72.p.q
en2
n= (1.96) 72. (0.50) (0.50)
(0.05) A2
n= 0.9604
0.0025
n= 384
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El tipo de muestreo a aplicar es el probabilistico, mediante el cual todos los elementos de la
poblacion tienen la misma probabilidad de ser seleccionados, es decir, de ser encuestados.

Poblacion
754,061

Poblacion de
Estudio

154,312

Muestra
384

Figura 5. Disefio de la investigacion.

Fuente: (DIEM, 2016)
3.3.3 UNIDAD DE ANALISIS

En la presente investigacion para delimitar la poblacion de estudio, se toma como unidad de
analisis hombres y mujeres de la ciudad de San Pedro Sula, entre un rango de 20 a 59 afios de edad,
los cuales estan representados en la muestra descrita anteriormente, y tienen la misma probabilidad

de ser elegidos para la aplicacion de la encuesta.

3.3.4 UNIDAD DE RESPUESTA

La unidad de respuesta de la investigacion esta conformada por el total de respuestas y
porcentajes, de las preguntas realizadas en base a los indicadores de las variables del estudio de
mercado, la cuales se obtienen de la aplicacion de la encuesta en la ciudad de San Pedro Sula.

Ademas de la cantidad de productos adquiridos por los encuestados y frecuencia con la que
adquieren la salsa picante.
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3.4 TECNICAS E INSTRUMENTOS APLICADOS

Para la seleccion de las técnicas e instrumentos del trabajo de investigacion se tomo en cuenta
el tipo de enfoque cuantitativo debido a la relacion numeérica entre variables que se definieron en
la operacionalizacion, dichas técnicas e instrumentos nos permiten recoger, analizar y transmitir

informacion sobre el problema de investigacion.
3.4.1 INSTRUMENTOS

Hernandez Sampieri (2014) afirma: “Los instrumentos son todos los recursos que se utilizan
para la recoleccion de datos sobre las variables de interés tomando en cuenta el planteamiento de

la investigacion” (p. 200).

3.4.1.1 TIPOS DE INSTRUMENTQOS

El instrumento que se utilizara en la investigacion es el cuestionario, dicha eleccion y disefio
de preguntas que contiene, se tom6 en cuenta de las variables que se seleccionaron en la

operacionalizacion.

Segun Bernal (2010) “EIl cuestionario es un conjunto de preguntas disefiadas para generar 1os
datos que se necesitan en la recoleccion de informacion con el proposito de alcanzar los objetivos

del trabajo de investigacion” (p. 250).

El cuestionario estard disefiado por preguntas cerradas, claras y compresibles para el
encuestado, el tipo de preguntas que incluye el mismo son dicotomicas, es decir, el participante
tendra dos posibilidades de respuesta, y preguntas de opcion multiple. Ademas, se realizan
preguntas con escala de intensidad, con la finalidad de conocer las preferencias de los
consumidores de salsas picantes, y recopilar informacion relacionada con el consumo, factores

determinantes de compra y medios que influyen en estas.

3.4.1.2 PROCESO DE VALIDACION DE LOS INSTRUMENTOS

Todo proceso de validacion de instrumentos debe de cumplir tres requisitos, confiabilidad,
validez y objetividad, los tres deben de evaluarse en conjunto cuando se esta llevando a cabo el

estudio, no se asumen se prueba.
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En el presente trabajo de investigacion, la validez de constructo se realiza a través de la
aplicacion de una prueba piloto aplicada a 25 personas de la muestra seleccionada, con el proposito

de mejorar la comprension y calidad de las preguntas.

La confiabilidad de la encuesta se mide a través del sistema SPSS, se tabulo cada pregunta y
se ingreso solo las que contienen escala Likert, y en base a este analisis se obtuvo el Alfa de
Cronbach que es de 0.819, el cual indica que el instrumento es confiable.

3.4.2 TECNICAS

La encuesta es una técnica que da soporte al trabajo de investigacion, destinada a obtener
informacion de varias personas cuyas opiniones son muy importantes para el estudio de
investigacion, actualmente es una de las técnicas mas usadas debido al enriquecimiento de

informacidn que se logra recopilar.

Las técnicas son indispensables para la recoleccion y el anélisis de informacion valiosa del
problema de investigacion. La técnica que se utiliza es la encuesta que esta fundamentada en el

cuestionario que se disefié con la operacionalizacion de las variables.

La encuesta se aplicara en la poblacion econdmicamente activa de la ciudad de san pedro

sula, clientes de supermercados, consumidores de salsas en general de 20 afios en adelante.

3.5 FUENTES DE INFORMACION

En la siguiente seccion se presentan las fuentes de las cuales se extrajo y se recopilo la
informacidn que es de mucho interés en el problema de investigacidn y que contribuird a demostrar

la aceptacion de la elaboracion de la salsa picante fermentada.

3.5.1 FUENTES PRIMARIAS

Las fuentes primarias son las que nos permiten la recoleccién de informacion de primera
mano, a través de documentos que nos brindan los resultados de estudios relacionados al tema de

investigacion, entre las fuentes que se seleccionaron se encuentran las siguientes:

1) Encuesta aplicada a la muestra seleccionada.
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2) DIEM

La encuesta nos proporciona informacion sobre la aceptacion, consumo, gustos y
preferencias de los consumidores y nos permite obtener los datos necesarios para cuantificar la

demanda.

El DIEM nos proporciono los datos de la poblacion total de San Pedro Sula, la distribucion
por sexo y edades de la misma.

3.5.2 FUENTES SECUNDARIAS

Las fuentes secundarias consisten en documentos que desarrollan su argumentacion a partir
de las fuentes primarias, dichas fuentes estdn bien documentadas y amplian la informacién con
varios temas o referencias primarias, entre las fuentes que se consultaron se encuentran las

siguientes:

1) Libros: los cuales se usan para recopilar informacion sobre los antecedentes y para fundamentar
el marco tedrico entre los cuales se puede mencionar:
1.1) Fundamentos de Marketing
1.2) Marketing
1.3) Evaluacion de Proyectos
1.4) Nutricion Simbidtica
1.5) Metodologia de la Investigacion
2) Tesis de estudiantes, a nivel internacional y nacional.

3) Articulos de revistas académicas y sitios web.

3.6 LIMITANTES DEL ESTUDIO

En el trabajo de investigacion se encuentran limitantes que nos impiden la recoleccion de

datos dentro de las cuales se puede mencionar:

1) Poco acceso de informacion sobre el tema investigado, desde el enfoque del estudio que se esta
realizando

2) Tiempo para la realizacion del estudio.
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CAPITULO IV. RESULTADOS Y ANALISIS

En este capitulo en relacion con la oportunidad de negocio identificada, se realiza el proceso
del estudio de prefactibilidad para la elaboracion de salsa picante a base de fermentacion,
conformado por tres estudios principales. Antes de la realizacion de los mismos, se hace una breve
descripcion del producto y sus respectivos componentes, definicién del modelo de negocios a

seguir, detalle del derecho de propiedad de la marca, asi como los factores criticos de riesgos.

4.1 DESCRIPCION DEL PRODUCTO

El proyecto de elaboracion de salsa picante fermentada en San Pedro Sula estd enfocado en
ofrecer un producto fermentado a base natural que brinde beneficios a los consumidores, que
ademas de aportar un sabor exquisito a su paladar, aporta cuidados a la salud. El producto se
comercializara en supermercados, ya que es uno de los resultados que se reflejo en el estudio de

mercado.

El proceso de elaboracion es Unico, ya que no contiene quimicos, ni preservantes, su
esterilizacion es natural, tomando todas las medidas de calidad e higiene y la seleccion de los
mejores insumos los cuales se detallan a continuacion: chile jalapefio, chile habanero, chile cabro,

sal, agua, ajos, y pimienta negra.

4.2 DEFINICION DEL MODELO DE NEGOCIOS

Un modelo de negocio describe las bases sobre las que una empresa crea, proporcionay capta
valor. Modelo de negocio es una especie de anteproyecto de una estrategia que se aplicara en las

estructuras, procesos y sistemas de una empresa. (Osterwalder, Pigneur, & Clark, 2013)

El modelo de negocios que se utilizara para la elaboracion de salsa picante fermentada,
mediante el cual se pretende generar valor para los inversionistas, es el modelo de negocios de

Canvas en el cual se detalla dicha propuesta de valor generado.
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Tabla 6. Modelo de Negocios de Canvas

Socios Clave

Actividades Clave

Propuesta de valor

Relaciones con clientes

Segmentos de
clientes

Los
proveedores
principales de
la materia
prima son la
central de
abastos y
plésticos de
Honduras, con
los cuales se
pretende tener
una relacion
duradera, para
establecer
negociaciones
sobre precios y
estandares de
calidad.

Mantener un control
adecuado en el area de
produccion, en cuanto a la
elaboracion del producto,
colocando énfasis el en
proceso de fermentacion.

Los recursos mas
importantes son los
siguientes: conocimiento
sobre el proceso de
fermentacién, capital de
trabajo para iniciar el
negocio y disponibilidad de
materia prima.

Recursos clave ‘

La salsa picante
fermentada es un
producto
innovador, el
enfoque de
diferenciacion
respecto de la
competencia, es
ofrecer un
producto que
brinde
beneficios a la
salud del
consumidor.

Estructura de costes

La estructura de costes del proyecto esta compuesta por costos
fijos y variables, los cuales se detallan en el estudio financiero.

Se realizaran estrategias de
publicidad, promociones y
conocimiento del cliente,
con el objetivo de crear
lealtad y mantener una
relacién duradera con ellos.

Canales ‘

La distribucién del
producto se realizara a
través de supermercados,
porque es el lugar que
visitan con mayor
frecuencia el mercado
objetivo.

fermentada.

Fuentes de ingresos
El mercado meta esta dispuesto a pagar L.38

por un bote de 148 ml de salsa picante

La salsa picante
a base de
fermentacién
esta dirigida a
hombres y
mujeres de la
ciudad de San
Pedro Sula,
Poblacién
Econdmicamente
Activa entre un
rango de edad de
20 a 59arios.

Fuente: (Elaboracidn propia)

4.3 PROPIEDAD INTELECTUAL

La Salsa Picante Fermentada recibird el nombre de Jahabro, el cual fue investigado en la

Direccion General de Propiedad Intelectual y no existe registro actualmente con el nombre de

marca seleccionado. Para el registro de la marca debera cumplir los siguientes requisitos:

1) Poder autenticado (Representante Legal)

2) Escritura de constitucién (fotocopia autenticada)

3) 20 ejemplares de etiquetas (2x4) pulgadas como maximo.

4) Llenar la solicitud pre-elaborada con un timbre de Lps 50.00 (Contreras, 2019).
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4.4 FACTORES CRITICOS DE RIESGO

Tomar la decisién de emprender un negocio conlleva diversos riesgos, es por esta razén que
se debe conocer cuales son estos riesgos, la probabilidad con la que pueden ocurrir y el impacto

gue ocasionan.

En el estudio de prefactibilidad para la elaboracion de salsa picante fermentado, se considera
que los riesgos de este son en primer lugar la percepcion del consumidor, como este es un producto
nuevo, el cliente desconoce los beneficios que proporciona el producto, por lo cual una precepcion

desfavorable implicaria una mala imagen para el producto.

La disponibilidad de materia prima es otro de los riesgos a los que se puede enfrentar en el
proyecto, pero la probabilidad de que esto suceda es baja, porque en cuanto a la materia prima

principal que son los chiles, existe gran variedad de proveedores que abastecen el producto.

En un futuro se puede presentar la oportunidad de diversificar la presentacion de la salsa
picante fermentada, lo cual aparte de ser una oportunidad, constituye el riesgo en relacion con la
capacidad de produccién de la planta.

También la entrada de nuevos competidores y productos sustitutos es un factor muy
importante, la probabilidad de este riesgo es alta, asi como su impacto, porque puede generar

reduccion en cuanto a la participacion de mercado.
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Tabla 7. Factores de riesgo

Probabilidad Impacto Resultado Nivel de severidad

Percepcion del cliente por la falta de
conocimiento del producto. 4 7 28 | Severo

Disponibilidad de materia prima 1 7 7| Leve

Ampliar la oferta de diversas
presentaciones de salsa picante
fermentada 4 4 16 | Moderado

Entrada de nuevos competidores y
productos sustitutos. 7 7 49 | Severo

Riesgo financiero: Robo por parte del
personal. 4 7 28 | Severo

Riesgo financiero: Robo personas
externas. 4 7 28 | Severo

Fuente: (Elaboracién propia)

Alto (10)

Probalidad |\sedio Alto (7)

Medio bajo (4)

Bajo (1)
Medio bajo Medio Alto
Bajo (1) (4) (7) Alto (10)
Impacto

P Leve

Moderado
Severo

Figura 6. Matriz de riesgos.

Fuente: (Elaboracion propia)
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Tabla 8. Plan de Contingencia

Percepcidn del cliente
por la falta de
conocimiento del
producto.

Plan de Accién

Campafias publicitarias
para dar a conocer los

beneficios del producto.

Plan Preventivo

Degustaciones en
centros comerciales

Indicador

Conocimiento
del producto

Responsable

Gerente
Administrativo

Entrada de nuevos
competidores y
productos sustitutos.

Ampliar la linea de
productos.

Mantener relaciones
duraderas con los
clientes

Competencia

Gerente
Administrativo

Verificacién de

Establecer controles

personas externas.

inmediatamente.

personal esté
preparado.

Ri financiero: R . . . . - ntrol rent
oisg.:rte da:alC Ergona(l)bo inventario semanal y financieros de gestion : r?ancoieeri)s iceir?\in?strativo
porp P ' realizar auditorias y contabilidad.
periddicas.
Implementar
Riesgo financiero: Robo | Llamar a la policia simulacros para que el . Gerente
g P para g Seguridad

Administrativo

Fuente: (Elaboracidn propia)

4.5 ESTUDIO DE MERCADO

El objetivo primordial del estudio de mercado es demostrar que existe un mercado que esta

dispuesto a adquirir la salsa picante a base de fermentacion, para realizar posteriormente la

cuantificacion de la demanda, es decir, la cantidad de producto requerida por el mercado objetivo.

En el estudio de mercado se realiza un analisis tanto de los principales competidores como

de la industria en la que se va a operar, se determina el mercado hacia el cual se dirige el producto,

se presentan estimaciones del comportamiento de compra de los consumidores, se detallan las

estrategias para promover el producto.
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4.5.1 ANALISIS DE LA COMPETENCIA E INDUSTRIA

D’Olancho 14%

Schilos 16%

Tabasco 33%

Don Julio 34%

0% 20% 40% 60% 80% 100% 120%

B Nunca MRaraVez M Ocasionalmente [ Frecuentemente M Siempre

Figura 7. Marcas de Salsa Picante.
Fuente: (Elaboracion propia)

Los resultados de la investigacion respecto a las marcas indican que las salsas picantes que
consumen con mayor frecuencia las personas encuetadas son Don Julio con un 42% y Tabasco un
33%, siendo estas marcas la principal competencia, lo cual refleja que se tiene que colocar énfasis

en las mismas.

4.5.2 ANALISIS DEL CONSUMIDOR

mSi mNo

Fiaura 8. Consumo de Salsa Picante.
Fuente: (Elaboracion propia)
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La figura 8. Refleja que el 83% de la muestra tiene preferencia por el consumo de salsa

picante, lo anterior indica que existe mercado para ofrecer la oportunidad de negocio identificada.

30% 28%
25%
25%
20% 18%
16%
15% 13%
10%
5%
0%
Rara vez Ocasionalmente Algunas veces Frecuentemente Siempre

Fiaura 9. Frecuencia de consumo.

Fuente: (Elaboracién propia)

Los hallazgos relevantes en relacién a la frecuencia con la que las personas consumen salsa
picante son los siguientes el 28% de los encuestados lo hace frecuentemente, un 25% algunas veces

y el 18% siempre, esto indica que la frecuencia de consumo es alta.

0% 20% 40% 60% 80% 100% 120%

B Nunca MRaravez M Ocasionalmente Usualmente M Siempre

Figura 10. Tipo de salsa picante.

Fuente: (Elaboracién propia)
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De acuerdo con el grafico 10, en el mercado actualmente se consumen tres tipos de salsa, los
resultados reflejan que las personas encuestadas consumen siempre un 35% la salsa picante a base
de vinagre, es decir, la salsa picante tradicional que se encuentra en los supermercados, y un 17%

salsa picante a base de fermentacion.

Cabe mencionar que la salsa picante a base de fermentacion que conoce el consumidor es la
salsa picante tabasco que es producida en México y en su proceso de elaboracion contiene vinagre.
60% 53%
50%
40% 37%
30%
20%

10% %
1% 1% .
0%

Definitivamente Probablemente Indeciso Probablemente Si Definitivamente
No No Si

Figura 11. Intencién de compra.

Fuente: (Elaboracion propia)

De acuerdo a la figura 11. Los resultados indican que mas de la mitad de los encuestados
probablemente estan dispuestos a consumir salsa picante a base de fermentacion, y el 37%
definitivamente consumiran el producto. Los anterior denota que el producto ofrecido tiene

aceptacion por parte de los consumidores, con lo cual se buscara cubrir la necesidad existente.
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docadio: RN % av I
comices K 2% GG

0% 10% 20% 30% 40% 50% 60% 70% 80% 90% 100%

B Definitivamente No B Probablemente No M Indeciso

I Probablemente Si W Definitivamente Si

Figura 12. Platillos preferidos para agregar Salsa Picante.

Fuente: (Elaboracion propia)

Segun los resultados obtenidos en la figura 12. presentan que los platillos a los cuales los
encuestados prefieren agregarles salsa picante son en un 64% a las comidas (Carnes, sopas, pizza,
baleadas) y un 42% a las frutas (Mango, ciruelas). Esta informacion nos ayuda a conocer los gustos

y preferencias de los consumidores.

HlLigero mMedio mAlto

Figura 13. Intensidad de picante.

Fuente: (Elaboracion propia)
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Un indicador de consumo en la utilizacion de picante es la intensidad, que de acuerdo a la
unidad de anélisis reflejan que el 64% de consumidores tienen preferencia por un nivel de
intensidad de picante medio. Lo anterior se tomara en consideracion en el proceso de elaboracion

del producto, para ofrecer a los consumidores un sabor asociado a sus gustos.

Grande
14% Pequeio
31%

Mediano
55%

HPequeiio M Mediano M Grande

Figura 14. Tamafo preferido.
Fuente: (Elaboracion propia)
Los resultados de la investigacion denotan que mas de la mitad de las personas encuestadas

prefieren la presentacion del producto en tamafio mediano, estos datos permiten ofrecer al cliente

el disefio del producto en el tamario de su preferencia.

ESemana MQuincena MW Mes M Masde un mes

Figura 15. Frecuencia de tiempo.
Fuente: (Elaboracion propia)
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De acuerdo a la figura 15. Los resultados de la investigacion sefialan que el 30% de los
encuestados consumen un bote de salsa picante de manera mensual, y un 34% la frecuencia de
consumo es mas de un mes. Esta informacién es fundamental, ya que nos permite calcular la

demanda a cubrir en el segmento de mercado al cual esta dirigido el producto.

M Envase de vidrio  ® Envase de plastico

Figura 16. Presentacion de envase.

Fuente: (Elaboracién propia)

Maés de la mitad de las personas encuestadas les gustaria adquirir la salsa picante en
presentacion de envase de vidrio, y solo un 44% tienen preferencia por el envase de plastico. Sin
embargo, la presentacion determinada para ofrecer el producto es en envase de plastico, porque los

costos relacionados al mismo son mas bajos.

HL.32-38 mL.39-45

Figura 17. Precio unitario.
Fuente: (Elaboracidn propia)
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Los resultados muestran que el 72% de las personas encuestadas estan dispuestas a pagar un
precio de L.32-38, por la presentacion de tamafio mediano de salsa picante a base de fermentacion.
Esto indica que el pecio a establecer tiene que ser competitivo, pero siempre tomando en

consideracion lo que los encuestados opinan respecto al mismo.

4.5.3 ESTIMACION DE TENDENCIAS DE MERCADO

Tabla 9. Cuantificacién de la demanda

Poblacion Target Porcentaje Muestra Poblacion
PEA 384 154,312
Poblacion consume chile 83% 320 128,593
Poblacion acuerdo tamafio 55% 176 70,726
Poblacién acuerdo precio 70% 124 49,830
Poblacién dispuesta a comprar 94% 117 47,017
Penalizacion Unrich 29% 33.6 13,502
Personas % de respuesta  Frecuencia Total Botes al afio
13,502 11% 52 77,233
13,502 26% 26 91,276
13,502 64% 12 103,698

Demanda Anual 272,206
Participacion MCDO 30%
Demanda 81,792

Fuente: (Elaboracion propia)

Segun la tabla 9. Muestra la cuantificacion de la demanda la cual se realiz6 mediante el
método de proporcion en cadena, calculando el mercado objetivo, con estos datos se calcul6 la
cantidad de botes anuales a vender, de los cuales se toma un porcentaje de participacion de mercado

30% de acuerdo a la capacidad de la maquinaria.

53



4.5.4 ESTRATEGIA DE MERCADO Y VENTAS

Pulperias 31%

Tiendas de conveniencia _ 35%

Supermercados 23%

0% 10% 20% 30% 40% 50% 60% 70% 80% 90% 100%

H Definitivamente No M Probablemente No H Indeciso

Probablemente Si  ® Definitivamente Si

Figura 18. Lugar de Compra.
Fuente: (Elaboracién propia)

El grafico presentado anteriormente, nos indica que el 72% de los encuestados adquieren la

salsa picante en supermercados, siendo este lugar de compra uno de los canales con mayor

diversidad de puntos de venta para llegar a los consumidores finales.

Otro lugar donde los consumidores adquieren la salsa picante segun los resultados de la

encuesta son las tiendas de conveniencia con un 35%. En el transcurso del crecimiento de la

empresa se tomara en cuenta lo anterior para ampliar los canales de distribucion.

Revistas |GG i6% NN 34% 4%
Periédico | NENERENNNI2ANINNIE%NN 38% o 18%
Television | NEENSINNG7N 29% S M
Redes Sociales  [FG%! " 121% 1 NGO ——

0% 20% 40% 60% 80% 100%
B Definitivamente No M Probablemente No M Indeciso
Probablemente Si B Definitivamente Si

Figura 19. Medios de Comunicacion.
Fuente: (Elaboracion propia)



Los resultados de la encuesta reflejan que los medios de comunicacion en cuales los
consumidores de salsa picantes les gustarian recibir informacion del producto, es el 69% a través
de redes sociales, y un 44% estan interesados en ver publicidad por television. Lo anterior nos
permite establecer estrategias de publicidad enfatizando estos medios para dar a conocer el

producto a través de los mismos, y posicionar la marca.

otros _—ﬁfé— 9%
oo [aze,
Descuentos M 32%

0% 20% 40% 60% 80% 100%

H Definitivamente No B Probablemente No M Indeciso

Probablemente Si B Definitivamente Si

Figura 20. Promociones.
Fuente: (Elaboracion propia)

El 61% del mercado objetivo selecciono que los descuentos, es la principal promocion que
le gustaria que le ofrecieran por la compra del producto, seguidamente un 48% de las personas
encuestadas prefieren que se le ofrezcan bandeo con otro producto adicional adherido al producto

principal.

4.6 ESTUDIO DE PRODUCCION Y OPERACIONES

En este estudio se presenta el disefio del producto con todos los componentes del mismo, con
respecto a las instalaciones de produccion se muestra el diagrama de flujo, distribucion de la planta,

equipo y maquinaria requerida para la produccion incluyendo los costos de estos.

Ademas, se realiza la planificacion de la produccion y requerimientos de materia prima
necesarios para la elaboracion, asi como la planificacion del personal detallando la descripcion de

puestos que desemperfian y los costos respectivos de la misma.
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4.6.1 DISENO DEL PRODUCTO O SERVICIO

El proyecto de salsa picante fermentada es un producto 100% natural, elaborada con los
siguientes ingredientes: chile jalapefio, chile habanero, chile cabro, sal, agua, ajos y pimienta negra,
y su proceso de produccion es artesanal, tomando en cuenta las medidas de calidad y la

optimizacion de tiempos en cada proceso.

Al ser un producto nuevo, innovador en sabor, beneficios y presentacion se busca suplir una
necesidad latente en el mercado, ya que actualmente las exigencias de los clientes cada vez

aumentan en la seleccién de productos.

Se selecciond al mejor proveedor para el disefio del envasado y se disefio la siguiente etiqueta

para la dar a conocer la marca del nuevo producto en el mercado:

Figura 21. Logotipo.
Fuente: (Elaboracion propia)

4.6.1.2 LOCALIZACION
La planta estara ubicada en la colonia San Carlos de sula, al norte de la ciudad de San Pedro
Sula, lugar que fue escogido por el acceso al sector para la distribucion del producto, asi como

también por el ingreso de la materia prima, ya que tiene facilidad de ingreso y salida de los

vehiculos pesados por la zona.
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Los proveedores de materia prima se encuentran localizados en la central abastos de sula, el

cual se encuentra cerca de la ubicacion de la planta.

La decision en cuento a la localizacion optima de la planta se determind a través de la
seleccion de varios factores que se analizan en la matriz de localizacion que se muestra a

continuacion:

Tabla 10. Matriz de localizacion

Calificacion

Calificacion ponderada

Bo. Bo.
Col. San | Col. Suyapa/ | Col. San| Col. Suyapa/
Carlos | Satélite 7calle | Carlos | Satélite | 7 calle
1 | Facilidad de acceso 0.21 8 9 7 1.68 1.89 1.47
2 | Seguridad 0.08 6 5 5 0.48 0.4 0.4
3 | Costo de la energia eléctrica 0.11 8 8 5 0.88 0.88 0.55
Disponibilidad de materia
4 | prima 0.25 7 8 5 1.75 2 1.25
Disponibilidad de mano de
5 |obra 0.12 7 7 6 0.84 0.84 0.72
Costo de alquiler 0.13 7 5 4 0.91 0.65 0.52
Disponibilidad y costo de
7 | agua potable 0.10 8 6 5 0.8 0.6 0.5

Fuente: (Elaboracion propia)

4.6.2 INSTALACIONES DE PRODUCCION

Descripcion del proceso productivo

El flujo para la elaboracién de salsa picante fermentada inicia con la llegada de materia prima,
se coloca en recipientes para realizar la seleccidn de los mejores chiles, y proceder a pesar por libra,

el producto que no paso el filtro de calidad es devuelto al proveedor.

En lamesa de trabajo se procede a cortar el chile, colocandolo en recipientes destinados como
parte del proceso, una vez cortado la cantidad de chiles que se requieren para la produccion del
lote, se procede a colocarlo en un bote de vidrio y se agregan los ingredientes que acomparian al

proceso de fermentacion, el cual se deja reposar por 15 dias.
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Cuando el proceso de fermentacion ha cumplido el tiempo reglamentario, se procede a licuar

el chile, luego se coloca en un caldero para su proceso de coccion el cual dura como 30 minutos,

seguido se pone a enfriar para proceder con el envasado y etiquetado.

Recepcion de materia prima —‘-[/

45 minutos

50 minutos

15 dias

10 minutos

30 minutos

40 minutos

50 minutos

25 minutos

5 minutos

1 dia

P 11 Ug

Figura 22. Diagrama de flujo del proceso.

Fuente: (Elaboracion propia)

Seleccidn de los mejores chiles,
limpieza

Cortarycolocar ingredientes en
recipiente

Almacenamiento
parafermentacion

Licuado

Cocciony
supervisién

Enfriamiento

Envasadoy

supervisién

Etiquetado

Almacén producto
terminado

Distribucién
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Oficinas administrativas

Comedor ’ Almacén Producto Terminado

Estacionamiento

2 0 " 0 ©

4 Almacenamiento para
Lavado y Corte ‘s
Y fermentacion Bodega
. ) Insumos
Materia Prima
Sanitarios
Proceso de licuar Etiguetado
Bodega
Coccidn, enfriamiento y
Envasado

supervision

Patio de
recepcion

Areade

recepeidn

¥ pesaje
MP

Almacén de materias primas

Figura 23. Plano descriptivo de la planta.

Fuente: (Elaboracion propia)

Seleccion de maquinaria

Se consultaron varios proveedores para la investigacion de diferentes capacidades de los de

los equipos que intervienen en el proceso. En la siguiente tabla se menciona el equipo necesario

para el proceso Y las actividades a realizar. Estas son las actividades que se mostraron de forma

secuencial en el diagrama de flujo de proceso.

Tabla 11. Seleccion de maquinaria

Actividad Descripcion de actividad Equipo necesario
1 Recepcion de chiles Bascula
2 Inspeccién de materia prima Ninguna
3 Cortar los chiles Cuchillos y tabla de picar
3 Almacenar para fermentacion Bote de vidrio con tapa
4 Licuado Licuadora
5 Cocciodn Estufa
6 Enfriamiento Ninguno
7 Envasado Maquina envasadora
8 Etiquetado Ninguna
9 Almacén de producto terminado Ninguno
10 Distribucion Ninguno
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Fuente: (Elaboracién propia)

Equipo requerido

Tabla 12. Especificaciones de Envasadora

Alimentacion Manual de envase
Tolvas capacidad 5 Litros

Ciclo de produccion Automatico
Velocidad de Envasado 1 minuto
Potencia 1.6 kw por hora
Precio L. 100,595.00

Fuente: (Elaboracion propia)

Maquina de Envasadora: La funcidn principal es el llenado automético de las botellas a un
nivel estandar, llena una botella a la vez, por lo que se requiere la mano de obra en el proceso para

estar retirando el producto lleno.

Tabla 13. Especificaciones de bascula

Especificaciones

Marca: Bascula Torrey

Modelo: MFQ

Capacidades 20y 40kg

Acabado: Acero

Pantalla: Pantalla digital iluminada
Bateria: Recargable, hasta 100 horas
Alimentacién Cable alimentacidn Gnico
Dimensiones 38.1*43.8*29.8*14.6 cm
Precio L. 4,600.00

Fuente: (Elaboracién propia)

Bascula: La funcion es pesar la materia prima que llega a recepcion de la planta por parte de
los proveedores, es una bascula electronica debido a que las medidas de los insumos que se

utilizaran son pequefias.
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Tabla 14. Especificaciones de licuadora industrial

Especificaciones

Altura 615mm
Ancho 250 mm
Profundidad 220 mm
Peso Neto 9.5 Kg

Peso Bruto 11 Kg
Potencia 0,5cv / 368w
Voltaje 220v
Capacidad 8.0L
Rotacion 3450 RPM
Precio L. 10,800.00

Fuente: (Elaboracion propia)

Licuadora: es utilizada para triturar los chiles que ya ha pasado por el proceso de

fermentacion, hasta convertirlo en salsa.

Tabla 15. Especificaciones de filtros industriales

Especificaciones

Marca Aquasistec

Material Stainless steel 304
Tipo Filtro de agua

Mpa 110/220v 100 wats
Capacidad 1 afio

Uso: Purificacion de agua
Precio L. 7,950.00

Fuente: (Elaboracion propia)

Filtros de agua: Son equipos purificadores de agua, la funcion principal es eliminar el cloro,
las bacterias e impurezas por medio de la filtracion. Con este proceso de filtracion se obtendra agua

de calidad para la elaboracion del producto.
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Tabla 16. Especificaciones de estufa industrial

Especificaciones

Material: Acero inoxidable 304
Cantidad de quemadores 4

Capacidad bruta: 2.6 pc

Marca: Almijar

Capacidad calérica 104.000 BTU/h aprox
Tamafo: 29X26X32

Precio 8941.63

Fuente: (Elaboracion propia)

Estufa industrial: es utilizada para la coccién de los chiles, después de haber pasado el

proceso de fermentacion.

Tabla 17. Materia prima y materiales
Materia Prima ‘

Chile Habanero 25 Und
Chile Jalapefio 12 Lb
Chile cabro 25 Und
Ajos 8 Und
Pimienta 2 cucharadas
Sal 10 cucharadas
Botellas 50 Und
Etiqueta 50 Und

Materiales

Cuchillos de acero inoxidable
Tabla para picar
Ollas de acero inoxidable

Recipientes para colocar el producto

Bote de vidrio
Guantes de cocina y de latex
Extintores

Cucharon de acero inoxidable

Basureros

Mascarillas

Gorros
Fuente: (Elaboracién propia)

62



Tabla 18. Capacidad instalada

Produccion Anual

Produccion Mensual

Produccién semanal (6 dias)
Produccion Diaria

Produccion de lotes de 50 unidades

Capacidad Instalada

81,
6,
11

792
816
704
284

6

Fuente: (Elaboracién propia)

La capacidad de la planta es de una produccion anual de 81,792 botes de salsa picante a base

de fermentacion de 148 ml, la produccion mensual es de 6,816, asi mismo se producira a la semana

en relacion a 6 dias laborales una cantidad de 1,704 botes, por lo cual la produccion diaria seria de

284 botes. Ademas, la produccion se realizaré en lotes 50 unidades como se describid anteriormente

en la tabla de materia prima, lo cual indica que se producira cinco lotes al dia.

Una produccion diaria de 284 botes / 8 horas laborales, lo anterior representa 36 botes por

hora. Las horas necesarias para la produccion de cada lote es 50 unidades/36 botes por hora, un

total de 1.38 horas, el cual se realizara entre tres operarios.

Tabla 19. Calculo de tiempo real de la maquina

Descripcion

Tiempo en horas

Tiempo en minutos

Botellas

envasadas

LEWES

Tiempo operacion de la maquina 8 horas 480 480
Tiempo muerto:

Interrupcion de energia eléctrica 1 hora 60

Mantenimiento de maquinaria 30 minutos 30

Tiempo real de operacidn de la maquina 390 390

Nota: Maguina envasa una botella por minuto

Fuente: (Elaboracion propia)
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4.6.3 PLANIFICACION ORGANIZACIONAL

En esta seccion se presenta la estructura organizacional de la empresa, asi como descripcion

de cada uno de los puestos con sus respectivas funciones y responsabilidades, y los costos asociados

del personal.

Administrador

Supervisor de Asistente
produccion Administrativo
Operarios

Figura 24. Estructura Organizacional.
Fuente: (Elaboracién propia)
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Tabla 20. Descripcion de puesto de Administrador

Nombre del De quien
puesto: Cédigo: Area: Revision: depende: A quien supervisa:
Asamblea de A todos los
Administrador 0012 Administrativa N/A socios empleados

OBJETIVO GENERAL DEL PUESTO:

Asegurar el funcionamiento dptimo de todas las areas de la empresa, ejerciendo direccién y control sobre las
mismas

PERFIL DEL PUESTO

Profesion: Licenciado en Gerencia de Negocios o Contaduria Publica, o carreras afines.
Edad: 26 afios en adelante
Experiencia laboral: 2 afios en adelante.

DESCRIPCON DE LA TAREA

Actividades primarias:

Establecer los objetivos anuales de la organizacion

Dirigir al personal hacia el logro de las metas

Controlar las funciones desempefiadas por cada area.

Actividades secundarias

Decidir en la contratacion de empleados adecuados para cada puesto.
Coordinar la ejecucion y seguimiento al cumplimiento del plan estratégico

COMPETENCIAS ESPECIFICAS

Capacidad de direccion de personal
Compromiso

Negociacién

Capacidad de analisis

RIESGOS O CONTEXTO

El trabajo se realiza en oficina, con temperatura adecuada, iluminacion apta y una buena estructura.
Los riesgos son por accidente de trabajo, por alguna caida de mueble, silla 0 mesa.

ESFUERZO MENTAL

80%

ESFUERZO FiSICO

30%

Elaborado por
25/02/2019

Revisado por:
25/02/2019

Aprobado por:
25/02/2019

Fuente: (Elaboracion propia)
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Tabla 21. Descripcion de puesto de Asistente Administrativo

Nombre del puesto: Cadigo: Area: Revision: De quien depende:

Asistente Administrativo 0014 Administrativa N/A Administrador

A quien

supervisa:

N/A

OBJETIVO GENERAL DEL PUESTO:

Ofrecer un excelente servicio al cliente y apoyar a la consecucion de los objetivos de la empresa

PERFIL DEL PUESTO

Profesion; Bachiller Técnico en Computacién
Edad: 18 afios en adelante
Experiencia laboral: 1 afio en adelante.

DESCRIPCION DE LA TAREA

Actividades primarias:

Atencién al pablico tanto interno como externo
Recepcion de llamadas telefonicos y correos e-mail
Entrega de facturas a proveedores

Preparar y mantener al dia reportes en Excel de facturas
Actividades secundarias

Manejo de documentacion relacionada con su area
Realizar las tareas asignadas por el jefe inmediato.

COMPETENCIAS ESPECIFICAS

Creatividad

Organizada y metodica
Capacidad de trabajar en equipo
Proactiva

RIESGOS O CONTEXTO

El trabajo se realiza en oficina, con temperatura adecuada, iluminacion apta y una buena estructura.
Los riesgos son por accidente de trabajo, por alguna caida de mueble, silla 0 mesa.

ESFUERZO MENTAL

60%
ESFUERZO FisICO
35%
Elaborado por Revisado por: Aprobado por:
25/02/2019 25/02/2019 25/02/2019

Fuente: (Elaboracién propia)
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Tabla 22. Descripcion de puesto de Supervisor de Produccion

) De quien A quien
Nombre del puesto: Codigo: Area: Revision: depende: supervisa:
Supervisor de produccién 0013 Administrativa N/A Administrador Operarios

OBJETIVO GENERAL DEL PUESTO:

Supervisar el proceso productivo de la elaboracién del producto, asi como la disponibilidad de
materia prima

PERFIL DEL PUESTO

Profesién: Ingeniero Industrial
Edad: 25 afios en adelante
Experiencia laboral: 2 afios en adelante.

DESCRIPCION DE LA TAREA

Actividades primarias:

Coordinar al personal del area de produccion

Supervisar los procesos de produccién

Coordinar requerimientos de materia prima

Actividades secundarias

Supervisar la limpieza y el orden del area de produccion

Verificar que los lotes que se producen diariamente cumplen con la calidad acordada.

COMPETENCIAS ESPECIFICAS

Capacidad de direccion de personal
Compromiso

Negociacion

Capacidad de anélisis

RIESGOS O CONTEXTO

El trabajo se realiza en planta, con temperatura adecuada, iluminacion apta y una buena estructura.
Los riesgos son por accidente de trabajo, por derrame de liquido, caida por cable de maquinaria.

ESFUERZO MENTAL

70%
ESFUERZO FisICO
50%
Elaborado por Revisado por: Aprobado por:
25/02/2019 25/02/2019 25/02/2019

Fuente: (Elaboracidn propia)
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Tabla 23. Costos de personal

Descripcion No. de empleados Salario Mensual Total afio
Operarios 3 8,637 310,932
Carga social
Cuota patronal Seguro social 3 1,512 18,144
Cuota patronal RAP 3 389 4,664
Infop 3 259 3,109
Vacaciones 3 8,637
Décimo tercer mes 3 25,911
Décimo cuarto mes 3 25,911
Auxilio de cesantia 3 25,911
Total planilla mano de obra directa 423,219
Descripcion No. De empleados Salario Mensual Total afio
Sueldos y salarios: 462,000
Administrador 1 15,000
Supervisor de produccion 1 13,000
Asistente Administrativo 1 10,500
Carga social
Cuota patronal Seguro social 3 1512 18,144
Cuota patronal RAP 3 578 6,930
Infop 3 385 4,620
Vacaciones 3 12,833
Décimo tercer mes 3 38,500
Décimo cuarto mes 3 38,500
Auxilio de cesantia 3 38,500

Total planilla de administracién 620,027
Fuente: (Elaboracion propia)

4.7 ESTUDIO DE FINANCIERO

En este capitulo se determina la inversion requerida para llevar a cabo el proyecto, definicion
de la estructura de capital, costo de oportunidad, presupuesto de costos y gastos, depreciacion de
maquinaria y mobiliario, estados financieros proyectados. Ademas, se presentan los flujos del

proyecto, cambios en el capital de trabajo e indicadores de valuacion financiera.
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4.7.1 PLAN DE INVERSION

Tabla 24. Plan de Inversion

Activos Fijos
Maguinaria y Equipo 209,519
Mobiliario 49,551

Capital de Trabajo L 699,322
Subtotal L 699,322
Total Inversion L 958,392

Fuente: (Elaboracién propia)

4.7.2 ESTRUCTURA DE CAPITAL

Tabla 25. Estructura de capital

Fuente de Financiamiento \ Aportacion Porcentaje
Fondos Propios L 575,035 60%
Financiamiento L 383,357 40%

958,392

Fuente: (Elaboracion propia)

4.7.3 COSTOS DE CAPITAL

Tabla 26. Costo de capital

Rendimiento Esperado (Costo de Oportunidad) = k + r
Prima de Riesgo (r)

12.5%
7.50%

20.0%

Tasa de libre de Riesgo

Total
Fuente: (Elaboracion propia)

4.7.4 PRESUPUESTO DE INGRESOS

Tabla 27. Presupuesto de ingresos

Descripcion 1 2 3 4 )

L. 2,797,286

L. 3,057,280

L. 3,341,439

L. 3,652,009

Inflaciéon 4.09% 4.09% 4.09% 4.09% 4.09%
Precio (Ips) L. 3420 | L. 35.60 | L. 37.05 | L. 38.57 | L. 40.15
Ventas Anuales Unidades 81,792 85,882 90,176 94,684 99,419

L. 3,991,445

Total Ingresos
Fuente: (Elaboracién propia)
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4.7.5 PRESUPUESTO DE COSTOS Y GASTOS

Tabla 28. Presupuesto de costos y gastos Fijos
Descripcion \ Mensual Anual

Alquiler local 7,500 90,000
Consumo Aire Acondicionado (Electricidad por mes) 870 10,434
Empleados 620,027
Vigilante 4,000 48,000
Contador 5,000 60,000
Combustible 3,200 38,400
Depreciacién del vehiculo 24,000

Total 890,861
Fuente: (Elaboracion propia)

Tabla 29. Presupuesto de costos variables

Materia Prima Cantidad Costo
Chile Habanero 25 Und 93.75
Chile Jalapefio 12 Lb 144
Chile cabro 25 Und 81.875
Ajo 8 4
Pimienta 2 cucharadas 6
Sal 10 cucharadas 2
Bote 50 Und 218.5
Etiqueta 50 Und 175
Costo de lote 50 Unidades 725.125
Costo por bote 14.50
Costo por bote MOD 5.17
Costo de electricidad 0.536
Costo de agua 0.0020
Total Cvu 20.21

Fuente: (Elaboraci6n propia)

4.7.6 CUADRO DE DEPRECIACIONES

Tabla 30. Cuadro de depreciaciones

Depreciacion del Area Vida util Depreciacién Anual
Magquinaria y Equipo L. 209,519 5 L 41,903.84
Mobiliario L. 49,551 5 L 9,910.13

259,070 . 51,814

Fuente: (Elaboracién propia)
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4.7.7 PROGRAMA DE AMORTIZACION DE FINANCIAMIENTO

Tabla 31. Amortizacion de financiamiento
Préstamo ‘ 383,357

Financiamiento

(-) Amortizaciones de Capital (56,932) (65,434) | (75,206) (86,438) |(99,347)
Saldo de Capital 326,425 260,991 | 185,784 99,347 0

(-) Amortizaciones de intereses (50,109) (41,606) |(31,834) (20,603) | (7,694)

Fuente: (Elaboracion propia)
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4.7.8 ESTADOS DE RESULTADOS

Tabla 32. Estado de Resultados con financiamiento

Utilidad Neta
Fuente: (Elaboracién propia)

Tabla 33. Estado de Resultados sin financiamiento

135,020

199,554

272,059

2020 2021 2022 2023 2024
Ingreso 2,797,286 3,057,280 3,341,439 3,652,009 3,991,445
Costo unitario variable 20.21 21.04 21.90 22.79 23.72
(-) Costo Variable 1,653,016 1,806,656 1,974,576 2,158,102 2,358,687
Margen de Contribucién 1,144,270 1,250,624 1,366,864 1,493,907 1,632,758
(-) Costos / Gastos fijos 890,861 927,297 965,224 1,004,701 1,045,794
(-) Depreciacién de produccion 51,814 51,814 51,814 51,814 51,814
Utilidad de Operacién 201,595 271,513 349,826 437,391 535,150
Imprevistos 47,920 49,879 51,920 54,043 56,253
(-) Gastos Financieros 50,109 41,606 31,834 20,603 7,694
Utilidad Antes de Impuesto 103,567 180,027 266,072 362,746 471,203
-) ISR 25,892 45,007 66,518 90,686 117,801

353,402

Utilidad Neta
Fuente: (Elaboracién propia)

¢l

115,257

166,225

223,430

287,511

Ingreso 2,797,286 3,057,280 3,341,439 3,652,009 3,991,445
(-) Costo Variable 1,653,016 1,806,656 1,974,576 2,158,102 2,358,687
Margen de Contribucidn 1,144,270 1,250,624 1,366,864 1,493,907 1,632,758
(-) Costos / Gastos fijos 890,861 927,297 965,224 1,004,701 1,045,794
(-) Depreciacion de produccion 51,814 51,814 51,814 51,814 51,814
Utilidad de Operacidn 201,595 271,513 349,826 437,391 535,150
Imprevistos 47,920 49,879 51,920 54,043 56,253
(-) Gastos Financieros

Utilidad Antes de Impuesto 153,676 221,634 297,906 383,348 478,897
-) ISR 38,419 55,408 74,477 95,837 119,724

359,173
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4.7.9 PRESUPUESTO DE EFECTIVO

Tabla 34. Presupuesto de efectivo

Utilidad Neta 77,675 135,020 199,554 272,059 353,402
(+) Depreciacion 51,814 51,814 51,814 51,814 51,814
(+/-) Cambios en Cuenta x Cobrar -233,107 -21,666 -23,680 -25,881 -28,286
(+/-) Cambios en Cuenta x Inventarios -63,578 -5,909 -6,458 -7,059 -7,715
(+/-) Cambios en Cuenta x Pagar 137,751 12,803 13,993 15,294 16,715
Flujo Neto de las Actividades Operativas -29,444 172,062 235,223 306,228 385,930
Propiedad Planta y Equipo -259,070 0 0 0 0
Flujo Neto de las Actividades de Inversién -259,070 0 0 0 0
Préstamo de Largo Plazo 326,425 -65,434 -75,206 -86,438 -99,347
Capital 575,035 0 0 0 0
Flujo Neto de las Actividades de Financiamiento 901,460 -65,434 -75,206 -86,438 -99,347
Incremento/Decremento en los flujos de efectivo 612,946 106,628 160,017 219,790 286,584
Saldo de Caja inicial 0 612,946 719,574 879,590 1,099,380
Saldo de Caja Final 612,946 719,574 879,590 1,099,380 1,385,964

Fuente: (Elaboracion propia)
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4.7.10 BALANCE GENERAL

Tabla 35. Balance General

2020 2021 2022 2023 2024

Efectivo 612,946 719,574 879,590 1,099,380 1,385,964
Cuentas x Cobrar 233,107 254,773 278,453 304,334 332,620
Inventario 63,578 69,487 75,945 83,004 90,719
Activo Circulante 909,630 1,043,834 1,233,989 1,486,718 1,809,303
Propiedad, Planta y Equipo 259,070 259,070 259,070 259,070 259,070
(-) Depreciacién Acumulada 51,814 103,628 155,442 207,256 259,070
Propiedad, Planta y Equipo Neto 207,256 155,442 103,628 51,814 0
Activo Fijo 207,256 155,442 103,628 51,814 0

Activo Total 1,116,886 1,199,276 1,337,617 1,538,532 1,809,303
Cuentas x Pagar 137,751 150,555 164,548 179,842 196,557
Pasivo Circulante 137,751 150,555 164,548 179,842 196,557
Préstamo de Largo Plazo 326,425 260,991 185,784 99,347 0
Pasivo Total 464,176 411,545 350,332 279,188 196,557
Capital 575,035 575,035 575,035 575,035 575,035
Utilidades Retenidas 77,675 212,696 412,250 684,309 1,037,711
Patrimonio 652,710 787,731 987,285 1,259,344 1,612,746

Pasivo Total + Patrimonio
Fuente: (Elaboracién propia)

1,116,886

1,199,276

1,337,617

1,538,532

1,809,303
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4.7.11 FLUJOS DE EFECTIVO DEL PROYECTO

Utilidad Neta

(+) Depreciaciones
Flujo Operativo
Inversiones

(-) Equipo
Requerimiento de Capital de Trabajo
Flujo de la Empresa sin Financiamiento

TIR
NPV

Fuente: (Elaboracion propia)

Tabla 36. Flujos de efectivo sin financiamiento

Afo 1
115,257
51,814
167,071

Afo 2

166,225

51,814 51,814 51,814 51,814 51,814 51,814 51,814

218,039

Afio 3
223,430

275,244

Afio 4
287,511

339,325

Afo 5
359,173

410,987

Afio 6
439,185

490,999

Afio 7
528,393

580,207

Afio 8
627,724

679,538

(958,392)
(259,070)
(699,322) (64,998) (71,040) (77,643) (84,859) (92,746) (101,367) (110,788)
(958,392) 167,071 153,041 204,204 261,683 326,128 398,253 478,841 568,750
3,791,669
(958,392) 167,071 153,041 204,204 261,683 326,128 398,253 4,270,509
36.94%
987,741

Tabla 37. Flujos de efectivo con financiamiento

Flujo de la Empresa con Financiamiento

TIR
NPV

Fuente: (Elaboracion propia)

Afo 0

Afio 1

Afio 2

Afo 3

Afio 4

Afio 5

Afio 6

Afo 7

Afio 8

(575,035): 72,557 56,402 105,122 159,793 221,011 398,253 478,841 568,750
3,791,669
(575,035) 72,557 56,402 105,122 159,793 221,011 398,253 4,270,509
43.45%
666,659
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4.7.12 TECNICAS DE PRESUPUESTO DE CAPITAL

Tabla38. VAN Y TIR

Utilidad Neta

(+) Depreciaciones
Flujo Operativo
Inversiones

(-) Equipo
Requerimiento de Capital de Trabajo
Flujo de la Empresa sin Financiamiento

TIR
NPV
Fuente: (Elaboracién propia)

Afio 1 » Afio 2 » Afio 3 Afio 4 Afio 5 Afio 6 v Afio 7 Afio 8
115,257 166,225 223,430 287,511 359,173 439,185 528,393 627,724
167,071 218,039 275,244 339,325 410,987 490,999 580,207 679,538
(958,392)
(259,070)
(699,322) (64,998) (71,040) (77,643) (84,859) (92,746) (101,367) (110,788)
(958,392) 167,071 153,041 204,204 261,683 326,128 398,253 478,841 568,750
3,791,669
(958,392) 167,071 153,041 204,204 261,683 326,128 398,253 4,270,509
36.94%
987,741

4.7.13 PUNTOS DE EQUILIBRIO

Tabla 39. Punto de equilibrio en lempiras

2020 ‘ 2021 2022

Descripcion
Pto de Equilibrio

2,304,466

2,393,538

2,486,254

2,582,761

2,683,215

2,787,778

Fuente: (Elaboracién propia)
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4.7.14 ANALISIS DE SENSIBILIDAD

Tabla 40. Escenario optimista

Descripcion »
Unidades 5% 106,330 111,646 117,228 123,090 129,244 135,707 142,492 149,616
precio unitario 4.09% 34.20 35.60 37.05 38.57 40.15 41.79 43.50 45.28
Ingreso 3,636,472 3,974,464 4,343,871 4,747,612 5,188,879 5,671,159 6,198,265 6,774,363
(-) Costo Variable 2,148,921 2,348,653 2,566,948 2,805,533 3,066,294 3,351,290 3,662,776 4,003,213
(-) Costos / Gastos fijos 4.09% 890,861 927,297 965,224 1,004,701 1,045,794 1,088,567 1,133,089 1,179,432
(-) Depreciacion de produccion 51,814 51,814 51,814 51,814 51,814 51,814 51,814 51,814
Utilidad de Operacion 544,876 646,700 759,885 885,563 1,024,978 1,179,488 1,350,586 1,539,904
Imprevistos 58,409 60,798 63,285 65,873 68,568 71,372 74,291 77,330
(-) Gastos Financieros
Utilidad Antes de Impuesto 486,467 585,902 696,600 819,690 956,410 1,108,116 1,276,295 1,462,574
(-) ISR 121,617 146,475 174,149.98 204,922 239,102 277,029 319,074 365,644
Utilidad Neta 364,850 439,426 522,450 614,767 717,307 831,087 957,221 1,096,931
(+) Depreciaciones
Flujo Operativo 416,664 491,240 574,264 666,581 769,121 882,901 1,009,035 1,148,745
Inversiones (1,168,188)
(-) Equipo (259,070)
Requerimiento de Capital de Trabajo (909,118) (84,498) (92,352) (100,935) (110,317) (120,570) (131,776) (144,024)
Flujo de la Empresa sin Financiamiento (1,168,188) 416,664 406,743 481,912 565,646 658,805 762,331 877,259 1,004,720
6,698,135
(1,168,188) 416,664 406,743 481,912 565,646 658,805 762,331 7,575,394
TIR 54.28%
NPV 2,647,376

Fuente: (Elaboracién propia)

Para realizar el escenario optimista la variable que se tomd en consideracion son las unidades, las cuales se incrementaron en un

30%, al realizar los calculos correspondientes los resultados obtenidos es una TIR de 54.28% mayor al costo de capital de 20%, y un

valor presente neto de L.2,647,376 lo cual indica que al vender méas unidades, la rentabilidad del proyecto aumenta.
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Tabla 41. Escenario pesimista

Fuente: (Elaboracién propia)

Descripcion
Unidades 5% 81,792 85,882 90,176 94,684 99,419 104,390 109,609 115,090
precio unitario 4.09% 27.36 28.48 29.64 30.86 32.12 33.43 34.80 36.22
Ingreso 2,237,829 2,445,824 2,673,151 2,921,607 3,193,156 3,489,944 3,814,317 4,168,839
(-) Costo Variable 1,322,413 1,445,325 1,579,660 1,726,482 1,886,950 2,062,332 2,254,016 2,463,515
(-) Costos / Gastos fijos 4.09% 890,861 927,297 965,224 1,004,701 1,045,794 1,088,567 1,133,089 1,179,432
(-) Depreciacion de produccion 51,814 51,814 51,814 51,814 51,814 51,814 51,814 51,814
Utilidad de Operacion (27,259) 21,388 76,453 138,610 208,599 287,231 375,398 474,077
Imprevistos 40,926 42,600 44,343 46,156 48,044 50,009 52,054 54,183
(-) Gastos Financieros
Utilidad Antes de Impuesto (68,185) (21,212) 32,111 92,454 160,555 237,222 323,344 419,893
(-) ISR 17,046 (5,303) 8,027.64 23,113 40,139 59,306 80,836 104,973
Utilidad Neta (51,139) (15,909) 24,083 69,340 120,416 177, 917 242,508 314,920
| (+) Depreciaciones
Flujo Operativo 35 905 75, 897 121 154 172, 230 229 731 294 322 | 366 734
Inversiones (818,527)
(-) Equipo (259,070)
Requerimiento de Capital de Trabajo (559,457) (51,999) (56,832) (62,114) (67,887) (74,197) (81,093) (88,630)
Flujo de la Empresa sin Financiamiento (818,527) 675 (16,094) 19,065 59,040 104,343 155,534 213,229 278,104
1,854,025
(818,527) 675 (16,094) 19,065 59,040 104,343 155,534 2,067,253
TIR 17.23%
NPV -118,682

En el escenario pesimista se plantea una disminucion del precio en un 20%, los resultados obtenidos es una TIR de 17.23 % siendo

esta menor al costo de capital de 20%, y un valor presente neto de negativo de L.118,682, lo anterior indica que el precio es una variable

muy sensible ya que con esta reduccion, el proyecto no es factible.
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Tabla 42. Escenario realista

Descripcion

Unidades 5% 67,192 70,552 74,079 77,783 81,672 85,756 90,044 94,546
precio unitario 4.09% 34.20 35.60 37.05 38.57 40.15 41.79 43.50 45.28
Ingreso 2,297,971 2,511,556 2,744,992 3,000,126 3,278,972 3,583,736 3,916,827 4,280,876
(-) Costo Variable 1,357,953 1,484,168 1,622,114 1,772,881 1,937,662 2,117,758 2,314,593 2,529,722
(-) Costos / Gastos fijos 4.09% 890,861 927,297 965,224 1,004,701 1,045,794 1,088,567 1,133,089 1,179,432
(-) Depreciacion de produccion 51,814 51,814 51,814 51,814 51,814 51,814 51,814 51,814
Utilidad de Operacion (2,657) 48,277 105,841 170,729 243,703 325,598 417,331 519,907
Imprevistos 41,678 43,383 45,157 47,004 48,927 50,928 53,011 55,179
(-) Gastos Financieros

Utilidad Antes de Impuesto (44,335) 4,894 60,684 123,725 194,776 274,670 364,321 464,729
(-) ISR 11,084 1,223 15,170.90 30,931 48,694 68,668 91,080 116,182

Utilidad Neta (33,251) 3,670 45,513 92,794 146,082 206,003 273,240 348,547
(+) Depreciaciones
Flujo Operativo 18,563 55,484 97,327 144,608 197,896 257,817 325,054 400,361

Inversiones (833,563)
(-) Equipo (259,070)
Requerimiento de Capital de Trabajo (574,493) (53,396) (58,359) (63,783) (69,712) (76,191) (83,273) (91,012)
Flujo de la Empresa sin Financiamiento (833,563) 18,563 2,088 38,968 80,824 128,185 181,626 241,782 309,348
2,062,321
(833,563) 18,563 2,088 38,968 80,824 128,185 181,626 2,304,103
TIR 20%
NPV 258

Fuente: (Elaboracién propia)

En este escenario se considera que lo minimo que el inversionista espera obtener es el costo de oportunidad, para ello las unidades

anuales que se deben vender son 67,192 para obtener un TIR de 20% igual al costo de capital, lo anterior muestra un punto de equilibrio

donde los que invierten en el proyecto no tienen perdidas, ni ganancias.



CAPITULO V. CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES

En este capitulo se presentan las conclusiones y recomendaciones en base a los resultados

obtenidos de los estudios realizados y responde a la pregunta de investigacion, ¢Es factible desde

el punto de vista de mercado, técnico y financiero, la elaboracion de salsa picante fermentada, en

la ciudad de San Pedro Sula?

5.1. CONCLUSIONES

1)

2)

3)

La investigacion de mercado realizada reflejo que existe demanda para llevar a cabo el
proyecto, debido a que el 83% de la poblacién de San Pedro Sula consume salsa picante, asi
mismo otro aspecto a enfatizar es la aceptacion de salsa picante fermentada por parte de los

consumidores que representa un 89%.

La elaboracion del producto se considera viable porque se logré identificar en el estudio
técnico, que se cuenta con las instalaciones de produccién adecuadas y recursos disponibles
para llevar a cabo el proceso productivo, se seleccion6 la maquinaria tomando en consideracion
las especificaciones técnicas para el buen funcionamiento de la planta y al mismo tiempo cubrir

la demanda del proyecto.

En este estudio de prefactibilidad se realiz6 un analisis financiero proyectando los estados
financieros y los flujos del proyecto, se obtuvo un resultado en la tasa interna de retorno de
36.94 % siendo mayor al costo de oportunidad de 20%, por lo cual se acepta la hipétesis de

investigacion.
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5.2 RECOMENDACIONES

1)

2)

3)

4)

Debido a la aceptacién del producto por parte de los consumidores, se recomienda la
elaboracion de la salsa picante fermentada en diferentes niveles de intensidad, y ampliar la

presentacion del producto en diversos tamafos.

Evaluar la posibilidad de ampliar los canales de distribucion, dirigiéndose a las tiendas de
conveniencia, ya que ademas de los supermercados es el lugar de compra mas visitado por los

consumidores.

Se recomienda capacitar al personal operativo sobre el proceso de produccion y seguridad
industrial, para mantener los estandares de calidad de la elaboracion del producto e

instalaciones seguras.
El incremento anual de la cantidad de producto demandada requiere que se invierta en activo

fijo, materia prima y mano de obra para cubrir la produccion, y de esta manera satisfacer al

mercado objetivo.
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ANEXOS

ANEXO 1. ENCUESTA APLICADA

Buen dia, somos estudiantes de Maestria de UNITEC, estamos realizando una investigacién sobre
la aceptacion de la salsa picante fermentada, el cual es un producto diferenciado que brinda
beneficios a la salud del consumidor.

Instrucciones: Contestar lo que a continuacion se le solicita, marcando con una X, la opcion
preferida.

1. ¢Consume usted o ha consumido alguna vez salsa picante? (Si su respuesta es no, finalice la

encuesta)
si []
No []
2. ¢Con que frecuencia consume salsa picante? Favor seleccionar una sola opcion
Siempre [ ]

Frecuentemente [ |
Algunas veces []
Ocasionalmente [ |
Rara vez [ ]

3. ¢Qué tipo de salsa picante consume actualmente? Marcar con una X, una repuesta por fila.
Siempre | Usualmente | Ocasionalmente | Rara vez Nunca

Salsa picante a base de vinagre
(tradicional)

Salsa picante a base de frutas
(mango, maracuya, pifia)
Salsa picante a base de
fermentacion natural

4. ¢Estaria dispuesto a consumir una salsa picante a base de fermentacion natural? Favor
seleccionar una sola opcion.

Definitivamente si [_|

Probablemente si [ ]

Indeciso

Probablemente no [

Definitivamente no ]
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5. ¢A qué platillos prefiere agregarle salsa picante? Marcar con una X, una repuesta por fila.

Definitivam
ente si

Probable
mente

Indec

1SO nte No

Probableme

Definitivame
nte No

baleadas)

Comidas (Carnes, sopas, pizza,

Bocadillos (Boquitas, tajadas,
galletas simples)

Frutas (Mago, ciruelas)

Otros

6. ¢Qué intensidad de picante consume? Favor seleccionar una sola opcion

Ligero
Medio [ ]
Alto L]

7. ¢Donde adquiere usted, la salsa picante? Marcar con una X, una repuesta por fila.

conveniencia

Definitivament | Probablement | Indeci | Probablemente | Definitivamente
e si e Si S0 No No
Pulperias
Supermercados
Tiendas de

8. ¢Cual es su tamario preferido? Favor seleccionar una sola opcion
Pequefio (135 ml) []
Mediano (148 ml) [_]

Grande (240 ml)

[]

9. ¢En cuénto tiempo consume un bote de salsa picante?

Semana []
Quincena L]
Mes [ ]

Mas de un mes [ ]

10. ¢En que presentacion le gustaria adquirir la salsa picante?

Envase de vidrio

Envase de plastico [ |

88



11. ;Marque en orden de importancia los factores determinantes al momento de elegir este
producto? Donde 4 es el mas importante y 1 el menos importante. Marcar con una X, una

repuesta por fila.

2. Poco
4. Muy importante | 3. Importante Importante | 1. Sin importancia
Calidad
Sabor
Presentacion
Precio

12. ¢ Cuanto estaria dispuesto a pagar por una presentacion de 148 ML de salsa picante?

1- 32-38
2-39-45 [ ]

13. ¢ Cual de las siguientes marcas de salsa picante, ha consumido? Marcar con una X, una

repuesta por fila.

Siempre

Usualmente

Ocasionalmente

Rara vez

Nunca

Don Julio

Tabasco

Schilos

D’Olancho

14. ;En qué medio de comunicacidn le gustaria recibir informacion del producto? Marcar con una
X, una repuesta por fila.

Definitivamente | Probablemente | Indecis | Probablemente | Definitivamente
Si Si 0 No No
Television
Periddico
Revistas
Redes
Sociales

15. ¢ Qué promocion le gustaria que le ofrecieran por la compra del producto? Marcar con una X,
una repuesta por fila.

Definitivamente | Probablemente | Indeciso | Probablemente | Definitivamente
Si Si No No
Bandeo
Descuentos
Otros
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ANEXO 2. COTIZACIONES

CHMERTIAL

LMIjAR

LD MEMIR EN ERUIPD PARA LA INGUSTRIA ALIMENTICIA

Comercial Almijar, S, de R.L. de C.V.

Oficina Principak 8 Calle, 6 y 7 Aves, 5.0, No. 22, Edif. Almijar, Barrio Lempira, San Pedro Sula, Honduras, CA.
Tale (504) PBX: 2510-2020, 2553-0704, 2553-1948, 2568-0668, 2558.0669, 9993-3481, 00586-6584 Fayx: (504) 2552-3287

wwaw.almijar.com

Sucursal Tegudigalpa Bo, La Bolsa, Edificle Toscane, Local #3, atrds del Hospital San Jorge, Tel 2225-1459, 9436-7587 Comayaglata, MD.C.

Honduras CA,
RTM 05019017364137
. .
Cotizacion
Fecha: 18/3/2019 29045
Cliente: KARINA LOPEZ Teléfono:
R.T.N.:
Direccion: CHOLOMA
Régimen Exonerado f Cddigo de Diplomatico;
Cantidad Cadigo del Producto Descripcién Precio Unitarlo % Descuento Total
5 5510-10 CUCHILLO DE 10" EARA CHEF MANGO BLANCO - MUNDIAL 625.00 ¢.00 3,135.00
5 T22120 CUCHARON SOPERO DE 12 ©FZ, 12" EN ACERC IROXIDABLE 215.00 0.00 1,075.00
POLAR WARE
1 BRANCO PURIFICADCE DE AGUA MATUAL ¥ HELADA (2 LITROS) 0.156 T,850.00 0.o00 T,.950_00
MPa. 110/220V 100 Watts MARCR EVEREST
1 SLSPE040 OLLA DE ACERO INOKIDAELE DE 40 QT - THUNDER 5,600.00 .00 5,600.00
1 LaR-04MB LICUADORA INDUSTRIAL SKYMSEM DE 4 LITROS = 110V 10,800, 00 .00 10,800.00
1 LAE-08HE LICUADORA INDUSTRIAL SKYMSEN DE 8 LITROS - 110V 11,080.00 0,00 1i,050.00
1 PCR-40L BASCULA MULTIFUNCIONAL TORREY DE 40LE ESTANDARD 6,000.00 0.00 6,000 .00
4 TFR-15 GUANTES IGHNIFUGOS DE 15" PARA HORNO - UPDATE 80.00 0.00 360.00
1 LEQ-10/20 BASCULA ELECTRONICA TOREEY DE 1OKG/20LBS d, 800,00 0.00 4,600.00
1 BEd ESTUPA A GAS DE 4 QUEMADORES (29H2E6K32) LATERALES EN 8,041,863 0.00 2,941,863
ALUSTNG MARCA ALMIJAR
1 MESSX2SCE-B MESA DE TRABATO MARCA ALMIJAR [1.00 mm) COW B,143.00 0,00 8,143.00

ENTREPAROC ALUSINC 55" X 25" X 35" CON PATAS DE TUBO
GALVANIZADO DE 1 1/4¢
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Cantidad Céodigo del Producto Descripcion Pracio Unitarie % Descuento Tolal
vilida por: 5 dias Sub-total: 67,644.63
Vendedor: Sara Rapalo Extension: 208 Impuesto: 10,146.69

Total LPS: 77,791.32

Correo: srapalo@almijar.com
Observaciones: Total Descuento: .00

Nota: La Emprasa cuenta con Constancia de Sohvencla Fiscal y Pagos a Cuanta, Favor no hacer retenciones
EXTRAFINANCIAMIENTO DISPONIBLE A PRECIO REGULAR CON BAC, FICOHSA, ATLANTIDA,
BANPAIS Y PROMERICA, A 3, 6,9 Y 12 NIESES
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Clleiste:

Yendedor

Enviara:

Cantidad
1.00
1.00
1.00

Nomicillo fiscal

DISTRIBUIDORA MAYAB,S.ADECV.

RFC: 05019000044740

Calle: 8 AVENIOA 4 Y 6 CALLEEN.C.

Lugar de sxpedicion
MOSTR ) KARINA LOPEZ
4]
Clava Ceseripelon % Desc
A6} GUANTES LATEX MEDIUN (14100} 0.00
A0IRBA MASCARILLAS DE PLIEGUE AZUL (50) 000
GOETAN2 GORROS BLANCO #21 FOGELL (100} 000

COTIZACION Ma_ :

Focha

P
106.26000

68.00000

9350000

0027610
18M32010

Imipotte
i06.26
68.00
a3.50
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Cotizacion
Iris Enamorado

1{Bomba un HP 110 voltios S 148.00
1|Filtro micro zeta automatico S 545.26
1|Filtro carbon act. Automatico S 545.26
“1|suavizador por caudal por caudal S 545.26 |
1jlampara UV 12GPM 55 Wis S 380.00
1|licuadora basculante de 15 L. S 830.00
1{Estufa industrial un quemador 24x24x24 S 430.00
2|Tanques 1,250 L. S 265.56
2|Electro valvulas 24 voltios S 50.00
2| Transformadoras 110/24 voltios S 50.00
1|Boquilla de teflon S 3000} .
1|embudo Acero Inoxidable S 75.00 ] |
1|Caja Pastica 6x4x4 S 20.00
2{Relay 8 pines con basa 110 voltios $ 30.00
1|Pedal Electrico S 30.00
$ 3,974.34
Materiales S 100.00
Mano de Obra S 250.00

Vigencia Propuesta 15 dias a partir de la fecha /65!/3"/50 /9

Atentamente
Reinaldo Romero

" Obserb: Maquina llenadora automatica mas compresor S 4,127.83



Fecha imprasian © 312019 2.25-19P6 Usuasio : ANAyals

JeEISTere

El futuro estd aqui

Tienda Catedral
1ra calle entre 2 y 3 ave. a un costado de 1a Catedral

Tel Tiends : 2530-8440 EXT4218, 4267,4269,4271
www. jeisterec.com
GOTIZAGION

RTH : 05012BBADD2IE
Impuesto Sokre Vertas 115.00%

Cotizacion valida por 1 Dla

Si ol paga &5 oan chetus, B snega del products 58
herd hasta qua ol banca canfrma jos fondos.

Fecha :3118/2019  2:25112PM
Talafono :

Cotizacién : 28,030,282
Mendido por | Albert Wilhen Ayala Bush

Fecha venciméanto @ 31812019 2:25:12PN

Identidad : 0501-1991-08742 RTHN - Clignte : 56799012
Contacto :
Telefono : 9562-985T

Mombre : LOPEZ GUERRA, KARINA YOLIBETH
Email : karina_91lopez@hotmail.com

CREDITO
Praghists Desaripeion Cant,  Pregiolinitario Dese Total
24-FOZ1LA AIOIPENTIUMA TEMGE24" 1 11,734.78 0.00 11,734.78
24-FO21LAEXGIA GARNATIA S ARDS AICIPENTIUMA TBI4GE24" 1 2,455.00 0,00 2,855.00
EPSOM-LIT10 IWMPRESORA EPSON MULTIFUNCIONAL 33PPM NEGROMSFI 1 3.508.70 0,00 5,904.70
FASE12AZRBECWIFA AIRE BASICO FRIGIDAIRE 12 000BTU CON CONDENSADOR 1 6517.29 0,00 651739
Deac, @ 0.00
Rehaja : .00
Subtotal : 25,015 87
I8V 3,752.38
//(_,:___ Total 28,788.25

3 P e

Plan de crédito Jetsteroo
Total : 28, 76826 Prima : 11,510.00 Valor a fimanciar :17,258.26
Cuolas inlng Chinta
[ 350783
12 1,869 64
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INDUSTRIAS PANAVISION S.A. DE C.V. i ssoisassisesa
URSAL

CODIGD: MYR-14

sUC WEE: wwnw,ipsain VERSIOHN: 04
e BO. SUYAPA EMAIL Infogipss.com
: 7 CALLE, 13 Y 14 AVE. S.0. COTIZACION
IP SAN PEDRO SULA [ No. 620935 |
ALl WX vEr 25505675
[ELLRCT e
Codigo: Cacesss Fecha: 18/032018
Cliente:  KARINA LOPEZ Telsfone:
Fax:
QiG:
Direccidn: Hora: 03:22PM
Cludad:

Al momanto de Gancalar la faclura ne se deberd aplizar |s tetancitn del 1%, ya que IPSA s& ancuanrira sujela al Régimen de Pages & Cuenta, segln o

indica al Decreto #17-2010 (en b b arrata del 28 g mayo el 2010).

Mumero de arficule | Descripcian | Precic | Cant, | Total

N-MAI20-000-MXX  PAPELERA 3 DEPOSITOS MARFIL 27359 1 27359

N-BAAI04-DO3-MXX  ARCHIVO MAXIMA 2 GAVETAS MARFIL 250333 1 2,593.33

N-BATO0-001-MMX  ESCRITORIO SECRETARIAL 76.2X120.9 CM Mbt 303482 1 3,034.82

FWRIST-011-FXTN  SILLA SEMI-EJECUTIVA WR-112 GA 2,128.35 1 2,128.35

FOZ131-TBS-WOTX  ESCRITORIO OZONE  1.50X0.88X0.72 MTS C/B OZ-765 3086.74 1 3,098 74

Entregar en:

ESTO NO ES FAGTURA. EXIJA SU RECIBD EN CAJA.

PRECIOS VALIDOS UNICAMENTE POR 3 DIAS SUB-TOTAL: Lps 11,127.83

MEDIDAS PUEDEN VARIAR +- 2%, 105 ADICIONALES

Asesor de Ventas: 2.1 ESTEFANY JMADRID {7 Calle) GASTOS AD! Lps 0.00

ACEPTADD CLIENTE IMPLESTO: Lps 1,889.17

Cliente Conedo I e | TOTAL  Lps  12,787.00
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2 /\phgencia

BOULEVARD DEL NORTE, 100 MTS AL NORTE DEL PUENTE BERMEID, SAN FEDRO BULA,

PEX: 2551-0400, FAX: 23511114

%AIMIM]E;&\: E}éﬂﬂlv . Pag, 1 de 1

Sucursal Palengue

TN, 05010003076139

FACTURA PROFORMA

Mo DE COTIZACION: 22872

CLIENTE:  karina lopez

FECHA:

10H2019

FERIODO VALIDEE: Dve 1940372019 A 2400372019

BOS  CODIGO  ARTICULD CANTIDAL TINIL PRECIO WALOR
0 4HBRZ EXTINGLUIDOR 20-LB RECARG ARRO FE-939 1 PZA L. 995 () L. 90500
LU 1 BETINGUIDOR 15-LB RECARG ABRO FE-939 1 PLA L. BZ0.00 L. B20.00
2 G1434 BASURERD ACERO TNOX 30L C/PEDNCS1305-185 2 PZA L. 65540 Lo 1, 310.00
Cotizade Por. O3 SUBTOTAL: 271739
NI HAY OARANTLA EN APARAICS uc_mlous ro Cﬁ»\ éﬁ%ﬂsgﬂﬁmuh 1P, SIVERNT A 407 61
UN RECARDO DI LFS. 50,00 TOTAL LPS: 3,125.00

PRECIOS SUJETOS A CAMBIO
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ANEXO 3. REQUISITOS DE CONSTITUCION

REGISTRO MERCANTIL
CAARA D COMIRCIO B INDURTRIAS DE CORTES

REQUISITOS PARA COMERCIANTE INDIVIDURL

L Testimonio de declavacién de Comeroiante Individoal.

. Fotocopia de 1z declaracidn.

. Becibe de pago de los= Servicios Registrales, el cual
deberd estar sellado por la maguina del Basco donde se

[

[N ]

rea pago.
4. Fotecopiz de todos los documanios

BEQUISTTOS BAILA CONSTITUCION SOULAL.

o de la Esoritura Social
o dopdésito No en cosnta COLR BEL nomnbre de
OUE SER DE FECHA DRI INSTRUMEBNTO G

ANTERTOR

. Recibo de page de los servicios regisbtrales, =1 cual
daberd estar ssliado por la maguina del Banco donde se
realizd el pago. (el recibo deberd contener el nomisre
de la sociedad}).

4. rotecopiz de todos Los documentos gue presenta. TAMANG
LEGAL :

cldentidades, RN nomérics de cada wuno de los soclos
gue conforman la =

s

L

tiedad.

BAGDS A FECTURR

Para los primeros Lps. 1000.80 del ospital social, se pagan
Lps. 200,00 v por el resto el 1.30.

cal Bocial Lpa. 5000000

Para los primeros Lps. 1G00.00 3@ pagan Lps. 200,00
las restantes Lps. 4,060,000 el 1,30 eguivalent L
6,00, TOTAL A& PAGAR LPS. 206.00

paxs

Formula pare hacer page: Capital-1,000/1 006%1 54200
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CAMARA DE

REQUISITOS PARA REGISTRO CCIC Cédigo:
COMERCIOE| "2 o
INDUSTRIAS| -
DE CORTES Fprooado §;motufa de Membresia Pagina 1 de 1 F:;E?;E;nml?

REQUISITOS PARA REGISTRO EN LA CCIC,

1. Sercomerciante individual o social inscrito legalmente en el Registro Mercantil. (Art.
384 del Cadigo de Comercio).

2. Una copia de la Escritura de Constitucion.
3. Uenar y firmar Selicitud de Registro.
- 4. Pagar los derechos de'inscripcidn conforme a-las tarifas aprobadas por la Junta
Directiva. Segun tabla aprobada a la fecha adjunto, el céloulo tomando de base el

capital médximo declarado en la escritura, el pago debera efectuarse de la siguiente
forma: (Chegue certificado, efective, tarjeta de crédito o débito VISA).

PAGO DE REGISTRC CALCULADO EN BASE AL CAPITAL MAXIMO
DECLARADO EN LA ESCRITURA DE CONSTITUCION.

CAPITAL UNICA CUOTA
1. De Lps. 6,000,001.00 EN ADELANTE Lps. 7,000,00
2. Delps.3,000,001.00 A Lps. 6,000,000.00 Lps. 5,500.00
3. Delps.600,001.00 A Lps.3,000,000.00 Lps. 4,000.00
4. Delps.100,001.00 A Lps. 600,000.00 Lps. 1,500.00

5. De Lps. 5,000.00 A Lps. 100,0000.00 Lps. 700.00




