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RESUMEN

La presente investigacion tiene como proposito mostrar los resultados del estudio de pre
factibilidad de una fabrica de procesamiento de cacao para producir chocolate en la Cooperativa
Agricola de Cacaoteros de Omoa San Fernando Limitada (CACAOSAFER). Actualmente, esta
entidad fermenta y seca semillas de cacao para venderlas a empresas extranjeras procesadoras de
chocolate, perdiendo la oportunidad de generar valor agregado utilizando tecnologia industrial para
transformar las semillas de cacao seco en chocolate. El estudio tiene como objetivo principal
determinar la pre factibilidad de implementar una fabrica de procesamiento de cacao en Omoa. La
hipotesis de investigacion indica que la TIR es mayor que el costo de capital, mostrando
rentabilidad en el proyecto. Se implementd una metodologia con enfoque mixto, disefio no
experimental, transversal, alcance descriptivo correlacional y muestreo probabilistico. Se aplicaron
384 encuestas en el estudio de mercado. Se utilizaron técnicas de andlisis de capacidades para el
estudio técnico para poder dimensionar el tamafio de planta de 1,200 mt2 como area adecuada para
la construccion. Asimismo, se realizé una evaluacion econémica para determinar la rentabilidad
del proyecto. La inversion inicial es de L18,453,637.52 con 75% financiado y 25% fondos propios.
La TIR obtenida fue de 23.80% Yy el costo de capital de 10.93%, rechazando la hipoétesis nula y
recomendando realizar la inversion. Se elabor6 un plan de gestion para la planificacion general del
proyecto siguiendo la metodologia del Project Management Institute, completando los entregables

desde la planificacion de cada area de conocimiento para la puesta en marcha de la fabrica.

Palabras clave: Cacao, Chocolate, Fabrica, Pre factibilidad.
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ABSTRACT

The purpose of this research is to present the results of the pre-feasibility study of a cocoa
processing factory to produce chocolate at the Cooperativa Agricola de Cacaoteros de Omoa San
Fernando Limitada (CACAOSAFER). Currently, this entity ferments and dries cocoa beans to sell
to foreign chocolate processing companies, losing the opportunity to generate benefit using
industrial technology to transform dried cocoa beans into chocolate. The main objective of the
study is to determine the pre-feasibility of implementing a cocoa processing factory in Omoa. The
research hypothesis indicates that the IRR is greater than the cost of capital, showing profitability
in the project. A methodology with mixed approach, non-experimental, cross-sectional design,
correlational descriptive scope and probabilistic sampling is implemented. 384 surveys were
applied in the market study. Capacity analysis techniques were used on the technical study to
determine the facilities size of 1,200 mt? as a suitable area for construction. Likewise, an economic
evaluation was carried out to determine the profitability of the project. The initial investment is
L18, 453,637.52 with 75% financed and 25% equity. The IRR obtained is 23.80% and the capital
cost 10.93%, rejecting the null hypothesis and recommending the investment. A management plan
for the general planning of the project was developed following the methodology of the Project
Management Institute, completing the deliveries from the planning of each area of knowledge for

the start-up of the factory.

Keywords: Chocolate, Cocoa, Factory, Pre-feasibility.
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CAPITULO 1 PLANTEAMIENTO DE LA INVESTIGACION

El planteamiento de la investigacion se basa en describir la situacion actual de la produccion
del cacao en Honduras, brindar los antecedentes que permitan establecer las preguntas de
investigacion para definir el objetivo general y los especificos del estudio, y justificar como el

proyecto representa una respuesta valida hacia la problematica planteada.

1.1 INTRODUCCION

“El cacao es un arbol con un fruto historico, siendo la palabra kakaw ampliamente difundida
a través de las lenguas mesoamericanas entre los afios 200 A.C. al 400 D.C” (Kaufman & Justeson,
2008, p. 193). El arbol es originario del continente americano, y su tronco puede llegar a los ocho
metros de altura, con la importancia que su fruto se emplea como el ingrediente principal para
preparar el chocolate, fechados incluso hasta antes del afio 600 A.C. El cacao era uno de los mas
grandes cultivos en la Mesoamérica precolombina, usado como bebida similar al chocolate, licor
y hasta como moneda de cambio. Para poder producir el chocolate es necesario fermentar el cacao,
ya que en ese proceso se obtienen los ingredientes principales para su elaboracion.

La composicion quimica del grano de cacao luego de su fermentacion y secado se basa

principalmente en los siguientes componentes:

Tabla 1 Composicién quimica del grano de cacao luego de su fermentacion y secado.

Componente Porcentaje maximo del grano sin cascara
Agua 5.0
Grasa (manteca de cacao) 54.0
Cafeina 0.2
Teobromina 1.2
Proteina bruta 115
Mono y oligosacaridos (carbohidratos compuestos de azlcar) 1.0
Almidén 6.0
Celulosa 9.0
Otras sustancias 9.5
Cenizas 2.6

Fuente: (Belitz & Grosh, 1995, p. 785).




Actualmente, el cacao en grano es producido por unos sesenta paises en el mercado mundial.
Al analizar la evolucion de la produccion mundial de este rubro, en el periodo 1961-2013, se
observa una tendencia ascendente con una tasa de crecimiento promedio anual de un 2.6%
registrando a lo largo del periodo continuas fluctuaciones. Asi mismo, la produccion mundial
de cacao esta altamente concentrada, en el afio 2013 los mayores productores de cacao en el
mundo son: Costa de Marfil (31.6%), Indonesia (16.9%), Ghana (18.2%), Nigeria (8.0%) y
Cameran (5.9%). Estas cinco naciones concentran el 80.8% de la produccion mundial de

cacao en grano en el afio 2013. (Quintero, 2015, p. 5)

1.1.1 EL CACAO EN HONDURAS

Honduras es un pais el cual basa gran parte de su produccion y exportacion de mercancias
generales en productos basicos comestibles. Estos son aquellos que no han sido procesados o
transformados para obtener otros bienes finales que le permita generar un valor agregado. El cacao
y sus preparaciones representan el 0.0765% de todas las exportaciones de Honduras en el afio 2016,
alcanzando un valor cercano a los dos millones novecientos mil dolares distribuidos en una
produccién de alrededor a los ochocientos sesenta y siete mil kilogramos. (Banco Central de
Honduras, 2019).

En el mercado mundial, el cacao hondurefio tiene aceptacion en cuanto a la composicién del
fruto. En afios recientes, el pais ha recibido en muchas ocasiones apoyo econdmico Yy social de
parte de la Cooperacion Suiza, entre otros, con el propdsito de elevar la productividad de los

cacaoteros Yy el nivel de calidad del producto.

1.1.2 LA INDUSTRIA DEL CHOCOLATE

“El chocolate procesado a través de una fabrica nace en Europa. La primera fabrica de
chocolate abri6 sus puertas en Paris, en 1659 (Universidad San Ignacio de Loyola, 2018, p. 44).
Luego se expandio a otros paises como ser Italia, Espafia, Alemania y Suiza. A partir de entonces,
el continente europeo ha sido pionero y lider de la industria del chocolate, implementando y

mejorando sus procesos a lo largo del tiempo.



“En el siglo XIX, dos hechos revolucionaron la industria chocolatera. El primero fue en
Suiza, cuando Daniel Peter inventd el chocolate con leche. Otro invento consecuente fue el
chocolate como componente de la pasta azucarada usado para hacer los confites” (Banco
Centroamericano de Integracion Econdémica & Centro Agrondmico Tropical de Investigacion y
Ensefianza, 1982, p. 63). A partir de entonces y hasta la fecha, la produccién y comercializacion
del cacao para generar chocolate ha tenido oportunidades de crecimiento y de diversificacion,
gracias a los avances tecnoldgicos y técnicos en paises como Suiza y Estados Unidos de Ameérica,

posicionandose como una industria importante en la economia de estas naciones.

1.2 ANTECEDENTES

La Cooperativa Agricola de Cacaoteros de Omoa San Fernando Limitada fue fundada el 9
de diciembre del afio 2007 y constituida legalmente el 06 de febrero del 2008 (Sanchez, 2019).
Esta asociacion esta conformada por pequefios productores de cacao localizados en 26 aldeas de
Puerto Cortés y Omoa, y ubicados a lo largo de la cordillera del municipio.

CACAOSAFER esta compuesta por un total de 239 afiliados, con un area de mas de 300
manzanas cultivadas con cacao forastero. Este tipo es el que brinda la mayor cantidad de frutos y
es el mas comun en la zona. La actividad principal es la comercializacion de cacao en grano seco,
0, en otras palabras, fermentado. La cooperativa cuenta con ocho micro-centros de acopio y el
beneficiado central se encuentra ubicado en la comunidad de Los Laureles en el municipio de

Omoa, donde se centralizan los procesos productivos de la organizacion.

El beneficiado central de CACAOSAFER tiene actualmente la capacidad para recibir y
fermentar 13,800 libras de cacao semanalmente y secar aproximadamente 3,800 libras por semana,

en funcion de las condiciones meteoroldgicas.

1.3 PLANTEAMIENTO DEL PROBLEMA

En este punto de la investigacion se formula el problema de forma concisa a traves del
Enunciado del Problema, para posteriormente desarrollar las Preguntas de la Investigacion. Es
necesario evaluar la situacion actual de la Cooperativa Agricola de Cacaoteros de Omoa San
Fernando Limitada y de todos los productores cacaoteros de Honduras para poder determinar la
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posibilidad de procesar el cacao en grano seco y generar valor agregado utilizando tecnologia
industrial para transformar las semillas en diferentes subproductos aplicables.

1.3.1 ENUNCIADO DEL PROBLEMA

En el afio 2016, de todas las exportaciones hondurefias de cacao solamente el 5.80% del
volumen total es exportado en forma de Chocolate y demas preparaciones alimenticias que
contengan este fruto. En otras palabras, el resto de la produccién es vendido sin valor agregado o
procesamiento final y se comercializa internacionalmente ya sea en forma de grano, polvo sin

adiciones de edulcorantes, manteca, grasa y aceite y pasta de cacao.

Tabla 2 Exportaciones hondurefias de productos derivados del cacao en el afio 2016

Producto Valor en US$ Porcentaje Volumen en KG Porcentaje
Cacao en grano, entero o partido,
crudo o tostado. 1,420,88166 49.28% 603,13236 69.58%
Cacao en polvo sin adicién de
azucar ni otro edulcorante 167,25997 5.80% 59,43938 6.86%
Chocolate y demas preparaciones
alimenticias que contengan cacao 286,099.39 9.92% 50,258.11 5.80%
Manteca, grasa y aceite de cacao 285,266.32 9.89% 43,764.68 5.05%
Pasta de cacao, incluso desgrasada 724,025.54 25.11% 110,227 12.72%
Totales 2,883,532.88 100.00% 866,821.53 100.00%

Fuente Banco Central de Honduras, Consulta de Comercio de Mercancias.

1.3.2 FORMULACION DEL PROBLEMA

En relacion al panorama descrito en base a la informacién historica obtenida, se puede
afirmar que la produccién de cacao del pais hondurefio se comercializa sin valor agregado. Los
productores cacaoteros a nivel nacional se ven en la situacion de tener que vender materia prima
en grano sin tener la posibilidad de darle el debido procesamiento para obtener un producto final

como el chocolate.

A pesar de los grandes avances gque se han obtenido en los ultimos afios generados por los
esfuerzos tanto del gobierno central, como de la Agencia Suiza para el Desarrollo y la Cooperacién

(COSUDE) en Honduras que desde el 2013 se ha encargado de facilitar procesos que mejoran el
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desarrollo econémico de Honduras enfocandose en la generacion de empleo e ingresos (Diario El
Heraldo, 2019), estas soluciones pueden ser mejoradas a través de la industrializacion y
procesamiento del cacao como materia prima para producir chocolate. CACAOSAFER ha
obtenido ayuda de la Cooperacion Suiza, Chocolats Halba y del Gobierno de Honduras para
optimizar su proceso de fermentacion y secado del grano cacaotero, sin embargo, existe la
oportunidad de transformar industrialmente su produccién de grano seco a chocolate.

En consideracion a lo anterior se hace la siguiente pregunta: ;Serd pre factible para la
Cooperativa Agricola de Cacaoteros de Omoa San Fernando Limitada implementar una planta de
procesamiento de cacao para obtener valor agregado mediante la produccion de chocolate desde el

punto de vista de mercado, técnico y financiero?

1.3.3 PREGUNTAS DE INVESTIGACION

Derivado de la problemética descrita, es necesario idear las preguntas de investigacion en

referencia a los siguientes puntos:

1. ¢Cuales son los aspectos del marketing mix que deben ser considerados para
desarrollar una féabrica de chocolate para los cacaoteros pertenecientes a la
organizacion?

2. ¢Qué aspectos técnicos deben ser evaluados para implementar el procesamiento de
cacao?

3. ¢Es pre factible el desarrollo de este proyecto desde el punto de vista financiero?

1.4 OBJETIVOS

La formulacién de objetivos se realiza en base a las preguntas de investigacion planteadas en
el punto 1.3 Planteamiento del Problema, redactandose como una solucion al problema expuesto
acerca de los productores de cacao en el municipio de Omoa y Puerto Cortés pertenecientes a la
Cooperativa Agricola de Cacaoteros de Omoa San Fernando Limitada. Los objetivos se desglosan

en el objetivo general y los especificos de acuerdo a cada una de las interrogantes anteriores.



1.4.1 OBJETIVO GENERAL

El objetivo principal del proyecto es determinar la pre factibilidad de implementar una fabrica
de chocolate dentro del departamento de Cortés a beneficio de la Cooperativa Agricola de
Cacaoteros de Omoa San Fernando Limitada (CACAOSAFER), por medio de la produccion de los
cacaoteros hondurefios miembros de esa organizacion, y transformarla en un bien con un valor
agregado, que le permita a esta asociacion una oportunidad de poder convertir cacao hondurefio en

producto terminado a base de chocolate.

A raiz del objetivo general de la investigacion, se desglosan y detallan objetivos especificos,
los cuales deben tener concordancia y coherencia entre si, asi como también estar relacionados a
las preguntas especificas de investigacion ya definidas previamente. Se desarrolla cada objetivo
con el propdsito de dar respuesta a la problematica planteada en busqueda de una solucién a traveés

del estudio.

1.4.2 OBJETIVOS ESPECIFICOS

1. ldentificar los aspectos del marketing mix que deben ser considerados para
desarrollar una fabrica de chocolate para los cacaoteros pertenecientes a la
Cooperativa Agricola de Cacaoteros de Omoa San Fernando Limitada.

Las principales herramientas del marketing mix se clasifican en cuatro grandes grupos,
denominados las cuatro P del marketing: producto, precio, plaza y promocién (Kotler &
Armstrong, 2007, p. 12). Dentro de estos instrumentos, es necesario evaluar para la presente

investigacion cuales son los aplicables al desarrollar la fabrica de procesamiento de cacao.

2. Especificar los elementos del estudio técnico que se deben de evaluar para

implementar el procesamiento de cacao.

Dentro del estudio técnico se evallan aspectos como la localizacion de la fabrica de
procesamiento de cacao, analisis del tamafio de la planta, estudio de la maquinaria y tecnologia a

implementar, procesos a ser desarrollados y el organigrama.



3. Determinar la pre factibilidad del proyecto desde el punto de vista financiero

utilizando las herramientas pertinentes.

Se analizan los recursos necesarios para realizar la inversion, el costo de venta necesario para
el funcionamiento de la operatividad, la rentabilidad que pueda generar la planta y un estudio de

sensibilidad de las variables financieras mas importantes.

1.5 JUSTIFICACION

En la actualidad, los productores principalmente comercializan el cacao a granel sin darle
valor agregado. El cacao hondurefio es exportado puesto que Honduras escasamente tiene consumo
interno. En los Gltimos afos, paises vecinos como Guatemala y El Salvador demandan el grano, asi
como también Suiza para alimentar parte de la gran industria chocolatera de ese pais europeo (Lara,
2014).

En el &mbito nacional, en el 2015 se empezaron a desarrollar fabricas de chocolate en el pais
en los departamentos de Atlantida y Copan a través de la organizacién de las Damas Chocolateras
de Jutiapa (DACHOJ) y la Cooperativa Agricola Cafetalera San Antonio Limitada
(COAGRICSAL) respectivamente. En otras palabras, Honduras incurre en un alto costo de
oportunidad debido a la venta internacional del grano de cacao, sin ningun tipo de procesamiento
al producto.

Realizar el estudio de pre factibilidad para desarrollar la fabrica de procesamiento de cacao
permite evaluar la posibilidad de éxito de este proyecto en aspectos de mercado, técnico y
financiero tomando en consideracion los estudios previos y la proyeccion de inversion necesaria
para hacerlo realidad y evaluando el beneficio que puede obtener la cooperativa a través de la

comercializaciéon de chocolate fabricado con cacao exclusivamente nacional.

En el aspecto macroeconémico, al implementarse este proyecto el pais tiene una gran
oportunidad de generar empleo tanto directo como indirecto, asi como también potenciar la

economia y dar apertura a una industria que no es masificada en Honduras, contribuyendo al



crecimiento del producto interno bruto de la nacion de una manera diferente a lo que histéricamente

ha representado el cacao al pais.

Para realizar el estudio es necesario obtener fuentes de informacion al dia para poder definir
la situacion actual del sector, y a partir de ello, efectuar la investigacion necesaria para evaluar la
pre factibilidad de la creacion de la planta de procesamiento a favor de los interesados clave. Se
puede afirmar que el grupo de interesados del proyecto seran los productores de cacao los cuales
tendran la oportunidad de crecer a través de la fabrica de procesamiento; y en un plano secundario
el pais ya que la utilidad del proyecto contribuye al incremento del producto interno bruto y

generacion de empleo directo e indirecto.



CAPITULO 2 MARCO TEORICO

En este capitulo se hace una investigacion acerca de la situacion actual tanto a nivel de macro
como en el micro entorno. A la vez, se describe la actualidad interna de la Cooperativa Agricola
de Cacaoteros de Omoa, teorias de sustento del estudio y las conceptualizaciones de los términos

mas importantes a utilizar.

2.1 ANALISIS DE SITUACION ACTUAL

En este punto se hace mencién a la informacidn actual relacionada al tema de investigacion

del cacao y del chocolate a nivel mundial, nacional e interna de CACAOSAFER.

2.1.1 MACRO ENTORNO

En el macro entorno se visualiza el panorama a nivel internacional del estudio y analisis a
desarrollar, para poder brindar antecedentes a la investigacion planteada. Se toma en cuenta el

macro entorno tanto para el cacao como para el chocolate.

2.1.1.1 CACAO

La semilla del cacao ya era conocida en México y América Central mas de mil afios antes
del descubrimiento de América. En el periodo colonial, este fruto fue llevado a Europa sin tener
una aceptacion inicial por ser considerada una bebida amarga. Fue hasta que se le afiadi6 azlcar y
otros ingredientes que hicieron que se popularizara entre los paises del viejo continente,

principalmente Espafia.

La composicion del cacao se basa en los siguientes constituyentes:

Proteinas y aminoacidos: Aproximadamente el 60 % del nitrogeno total de los granos

fermentados se encuentran en forma de proteina pura.

Teobromina y cafeina: Desde el punto de vista fisioldgico, tiene gran importancia el

contenido de teobromina, a la que el cacao debe su intensa accion estimulante, muy inferior, sin



embargo, a la del café. Ademés de la teobromina, el cacao también contiene cafeina, aunque en

cantidad muy escasa (0.2 %).

Lipidos: La manteca del cacao es, desde el punto de vista cuantitativo y cualitativo, el
componente mas importante de las semillas de cacao. Esta tiene poca influencia en el aroma y el
sabor, pero contribuye al cuerpo y a las caracteristicas globales de las bebidas elaboradas. Es una
grasa relativamente sencilla. Los triglicéridos suponen el 98 % de la manteca de cacao.

Hidratos de carbono: Los hidratos de carbono estan constituidos en su mayor parte por
almidon. Ademas, se encuentran otros compuestos de elevado peso molecular, pentosanos,
mucilagos con &cido galacturonico, celulosa y otras sustancias que constituyen la fibra bruta. Como
hidratos de carbono solubles se encuentran la estaquiosa, la rafinosa, la sacarosa (0.08- 1.5 %) la
glucosa y la fructosa. Los azUcares reductores, formados en la hidrélisis de la sacarosa durante el
proceso de fermentacion, desempefian un papel importante en la produccion del aroma durante el

tueste.

Compuestos fendlicos: Los cotiledones estan formados por dos tipos de células
parenquimatosas. Mas del 90 % de las células son pequefias y contienen protoplasma, granulos de
almidon, granos de aleurona y glébulos grasos. Entremezcladas con ellas se hallan las células

mayores, que contienen los fenoles y las purinas, y constituyen entre el 11 y el 13% del tejido.

Acidos organicos: Los acidos organicos (1.2-1.6 %) son, sobre todo, el &cido acético, pero

también el citrico y el oxalico; se forman durante la fermentacion y participan en el sabor del cacao.

Compuestos volatiles y sustancias sapidas: En el aroma del cacao influye la correcta
realizacion del cosechado, la fermentacion, la desecacion y el tueste. Los granos frescos tienen olor
y sabor acético; el peculiar sabor amargo astringente de los granos, que se torna claramente dulce
con la fermentacion, puede verse influido por diversos factores, como el tratamiento de los frutos

inmaduros o hiper madurados, la ventilacion y otros.
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Las sustancias que mas contribuyen al aroma son los aldehidos, los compuestos
heterociclicos, los &cidos y los terpenos. El sabor amargo del cacao obedece a la presencia de las

purinas teobromina y cafeina (Astiasaran & Martinez, 2003).

2.1.1.1.1 TIPOS DE CACAO

e Cacao forastero: Es el ejemplar mas comdn a nivel mundial ya que predomina en el
continente africano y en los paises sudamericanos, los cuales son los productores de
cacao lideres. Tiene un sabor amargo y es el que posee menos propiedades
aromaticas. En Honduras, es también conocido como cacao indio por los productores
cacaoteros.

e Cacao criollo: Tiene la mejor calidad y es el mas aromatico, pero es el menos comun
entre los paises productores de cacao. El tamafio de la mazorca es el méas grande en
relacion a los demas tipos de semilla.

e Cacao hibrido: Es una mezcla del forastero y del criollo. Su origen es de Trinidad y
Tobago, razén por lo cual también es conocido como cacao trinitario. EIl proceso de

cultivo es mas corto y su mazorca es mas grande que el tipo forastero o indio.

2.1.1.1.2 ALMACENAMIENTO

El cacao debe almacenarse en lugares frescos, ventilados y protegidos de la luz. Sin el debido

cuidado, es facilmente atacable por paréasitos en particular por el moho y la polilla del cacao.

2.1.1.1.3 PROCESAMIENTO PARA SU FERMENTACION Y SECADO

Como primer proceso en la produccion de las semillas del cacao, se debe cortar el fruto de
los arboles con el uso de herramientas y se pasa a una etapa de limpieza, que basicamente es la
actividad de eliminar piedras, trozos de madera, vidrios, plagas y cualquier otro objeto ajeno a la
mazorca. Este procedimiento puede efectuarse ya sea de forma manual o a través de maquinaria

industrial especializada.

Luego de la limpieza, se realiza el proceso de la fermentacion del fruto para separar la pulpa
del cacao de las semillas. El propdsito de esta actividad es limitar el proceso de germinacion. A
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menor escala se realiza envolviendo el grano en hojas grandes de arboles y en niveles industriales

se ejecuta en tanques de madera u otros materiales industriales.

Las cantidades excesivas de acidez en el fruto es un tema a considerar en el procesamiento
del cacao, por lo cual es recomendable mantener un control minucioso desarrollado por expertos
en la materia. Una fermentacidn excesiva es responsable de aromas y gustos desagradables. Tras
la fermentacidn, las semillas se secan para evitar su deterioro, y deben ser expuestas a la luz solar
una semana aproximadamente en los procesos a menor escala, o utilizando maquinaria de secado
segun sus especificaciones. Luego se deben eliminar las impurezas del producto, semillas rotas o

deficientes, y posteriormente catalogar por tamario.

La ultima fase es el envasado. Las semillas estan listas para ser enviadas a la fabrica de

chocolate. El nivel de aceptacion del grano se establece por diversos criterios:

e El tamafio del grano

e El porcentaje de cascara

e Contenido en grasa

e Numero de granos defectuosos

e Aroma del producto.

2.1.1.1.4 PRODUCTORES A NIVEL MUNDIAL

Los principales paises productores de cacao en el ambito internacional son Costa de Marfil,
Ghana e Indonesia, los cuales histéricamente han cosechado la mayor cantidad del volumen total
de produccion mundial de este cultivo. En el Gréafico 1 se puede visualizar la predominancia de

estados africanos y sudamericanos en la produccion de esta semilla.
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Principales paises productores de cacao a nivel mundial (en
miles de toneladas métricas) del 2013 al 2017
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Graéfico 1 Principales paises productores de cacao a nivel mundial
Fuente: (Ministerio de Agricultura y Riego de Per(, 2019, p. 2). Elaboracién propia.

2.1.1.1.5 IMPORTADORES A NIVEL MUNDIAL

En relacion a las naciones con las mayores importaciones, aparecen los paises con notable
progreso econdmico que le dan procesamiento industrial al cacao para generar y consumir
chocolate. Paises Bajos, Estados Unidos, Alemania y Bélgica son los principales demandantes del

mercado, los cuales representan méas del 50% de la importacion a nivel mundial.

Los paises europeos y Estados Unidos son las naciones lideres en la produccion de chocolate,
sin embargo, al no poder sembrar cacao en sus tierras por razones climatoldgicas, tienen la
necesidad de importar en cantidades considerables el grano. El detalle de los principales paises

importadores de cacao se puede visualizar en el Gréfico 2.
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Principales paises importadores de cacao a nivel mundial (en
miles de toneladas métricas) del 2013 al 2017
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Gréfico 2 Principales paises importadores de cacao a nivel mundial
Fuente: (Ministerio de Agricultura y Riego de Perd, 2019, p. 3). Elaboracion propia.

2.1.1.1.6 EXPORTADORES A NIVEL MUNDIAL

Los paises lideres de exportacién de cacao y sus derivados son diferentes a los productores
ya que en este apartado se toman en cuenta las naciones que reexportan contenido importado,
adicionandole valor agregado al cacao a través de procesamiento industrial. Costa de Marfil y
Ghana dominan la exportacién, sin embargo, en este sector emergen naciones europeas como
Bélgica y Paises Bajos.

14



Principales paises exportadores de cacao a nivel mundial (en miles

de toneladas métricas) del 2013 al 2017
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Gréfico 3 Principales paises exportadores de cacao a nivel mundial
Fuente: (Ministerio de Agricultura y Riego de Per(, 2019, p. 4). Elaboracién propia.

2.1.1.1.7 PRECIO A NIVEL MUNDIAL

El precio del cacao en los ultimos cinco afios a nivel mundial presenta una tendencia negativa.
La causa principal de este fenémeno se debe a que en ocasiones, los paises lideres en produccion
de cacao liberan repentinamente grandes cantidades de cosechas, generando una sobreoferta en un
determinado momento (Vidaurre, 2019).
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Precio promedio mundial del cacao por tonelada métrica (en
dolares estadounidenses) de julio 2014 a julio 2019
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Graéfico 4 Precio promedio mundial del cacao por tonelada métrica

Fuente: International Cocoa Organization. Elaboracion propia.

La tendencia a la baja de precios internacionales del cacao se resume en la siguiente ecuacion,
la cual describe un comportamiento de tendencia lineal decreciente en relacién al precio

internacional.

Ecuacion 1. Tendencia de precios internacionales del cacao

y = —0.6565x + 30679

Donde
e Y=Precio
e X =Periodo

16



2.1.1.2 CHOCOLATE

Como informacion del macro entorno del chocolate se toma en cuenta la historia, procesos y
empresas lideres en la industria para la fabricacion de este producto. Asimismo, se agregan las

formas en la cual la Organizacion Mundial de la Salud clasifica el chocolate.

2.1.1.2.1 PRODUCCION DE CHOCOLATE A NIVEL INDUSTRIAL

Gil Hernandez (2010) menciona que en las fabricas donde se le da el debido procesamiento
al cacao para convertirlo a chocolate, es necesario efectuar una exhaustiva limpieza haciendo uso
de maquinaria especializada para eliminar los ultimos restos de cuerpos extrafios al cacao que
puedan encontrarse. Después pasa a trituradores que reducen las semillas a fracciones al tiempo
que, mediante corrientes de aire, se comienza a eliminar la cascarilla. Posteriormente, se procede
al tostado de las semillas, sometiéndolas a una temperatura de 100 a 140 °C durante 45 a 90
minutos, segun las caracteristicas de la materia prima y del producto al que se va a destinar.

El tostado facilita la separacién total de la cascara que envuelve a la semilla, contribuye al
desarrollo final de su color, aroma y sabor, a la vez que favorece la eliminacion de acidos volatiles,
y reduce aln mas su humedad hasta 1%. El sabor amargo se debe a la presencia de teobromina y
cafeina. Después del tostado, las semillas se enfrian rapidamente para evitar pérdidas de aroma 'y
pasan a un molino, obteniendo la pasta de cacao. A partir de aqui, el proceso se dirige a la obtencion
de diversos productos. Para la produccion de chocolate es necesario mezclar la pasta de cacao con
la manteca de cacao. Sin embargo, para poder obtener la grasa de cacao se debe prensar el licor de
cacao, el cual es un paso que se basa en presionar la masa con maquinaria hidraulica. El otro
subproducto que se genera es la torta del cacao, el cual se tritura para obtener polvo de cacao. Este

es ampliamente utilizado en reposteria.

Como siguiente punto, se combina licor y manteca de cacao con leche y azlcar para obtener
una composicion granulosa. Luego, este producto debe pasar por un proceso de refinacion a través
de rodillos para mejorar su calidad. El siguiente paso es el conchado, donde se afiade lecitina de
soya y nuevamente manteca de cacao para mejorar la fluidez de la mezcla. El templado es el
proceso donde se enfria la mezcla para la correcta cristalizacion de la manteca de cacao y mejorar

el aspecto y textura del chocolate. Posteriormente, se mezclan ingredientes al gusto, como ser
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nueces, avellanas, almendras, galleta y otros. Como ultimo paso, se vierte la composicion en
moldes para poder obtener la presentacion adecuada para su comercializacion.

Inicio

Recepcion y
limpieza de
cacao seco

l

Tostado y
descascarillado

l

Molienda y
refinado para
producir licor de
cacao

. iSe procesa
Si chocolate?
l No

'

Mezclado con
azuUcar, manteca Prensado
de cacaoy leche
Y Manteca de
Torta de cacao
cacao
Refinado
v
v Polvo de cacao
Conchado
Atemperado

A

Mezcla con
otros
ingredientes

A

A 4

Moldeado y o/ Reposteria, confiteria
embalaje o

y otras industrias

llustracion 1 Flujograma para el procesamiento de chocolate

Fuente: Gil Hernandez (2010). Elaboracién propia.
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2.1.1.2.2 TIPOS DE CHOCOLATE

“El chocolate se obtiene por un proceso adecuado de fabricacion a partir de materias de cacao
que pueden combinarse con productos lacteos, azicares y/o edulcorantes, y otros aditivos”
(Organizacion Mundial de la Salud, 2016, p. 2). Segin la OMS, el chocolate se clasifica bajo los
pardmetros de composicion y forma de cacao. La primera se refiere a los componentes que se
encuentran en cada tipo de producto, mientras que la segunda hace mencion a su presentacion ya

sea en granos, copos, relleno y bombones.

Tabla 3 Clasificacion de cacao segun su composicion

Productos Componentes (%)
Extracto Materia | Extracto
Tipos de Manteca de| seco E:ct:?fjf grasa de | seco magro | Almidén / Avellanas
chocolate cacao magro de la de la Harina
cacao Cacao leche leche
Chocolate >18 >14 >35
Chocolate a la taza >18 >14 >35 <8
Chocolate >18 >12 >30
dulce/familiar
Chocolate familiar >18 >12 >30 <18
a la taza
Chocolate de >31 >2,5 >35
cobertura
Chocolate con >2,5 >25 25-35 12-14
leche
Chocolate con >2,5 >20 >5 >20
leche familiar
Chocolate de >2,5 >25 >3,5 >14
cobertura con
leche
Chocolate blanco >20 2,5-3,5 >14
Chocolate >8 >32 >20
Gianduja <40
Chocolate >2,5 >25 2,5-3,5 >10 >15
Gianduja con leche <40

Fuente: Organizacion Mundial de la Salud (2016).
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Continuacion de la Tabla 3 Clasificacion de cacao segun su composicion

Productos Componentes (%)
Materia | Extracto
. Extracto Extracto d -
Tipos de Mantecade| seco seco de grasa de | seco magro | Almidon / Avellanas
chocolate cacao | magro de la de la Harina
cacao Cacao leche leche

Chocolate para 11 ~9 520
mesa
Chocolate
semi amargo para >15 >14 >30
mesa
Chocolate amargo 22 18 ~40
para mesa

Fuente: Organizacién Mundial de la Salud (2016).

Tabla 4 Clasificacion de cacao segun su forma

Productos Componentes (%)
Materia | Extracto
. Sl Extracto d .
Tipos de Mantecade| seco seco de grasa de ( seco magro ( Almidén / Avellanas
chocolate cacao | magro de la de la Harina
cacao £acao leche leche

Chocolate en >12 >14 >32

granos/

copos/hojuelas

Chocolate con >2,5 >20 >3 >12

leche en granos /

Chocolate con

leche en

copos/hojuelas

Chocolate relleno: Producto recubierto con uno o mas de los chocolates, salvo a la taza, familiar la taza 'y
para mesa. No incluye dulces de harina, ni productos de reposteria, bizcochos o helados. La parte del
revestimiento debe representar al menos el 25% del peso total del producto en cuestién.

Bombones de chocolate: Productos del tamafio de un bocado en los cuales la cantidad del componente de
chocolate no deberé ser inferior al 25% del peso total del producto. Estos productos estaran hechos de
chocolate relleno, o bien de uno 0 més de los chocolates salvo el chocolate a la taza, chocolate familiar a la
taza y chocolate para mesa.

Fuente: Organizacion Mundial de la Salud (2016).
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2.1.1.2.3 DERIVADOS ESPECIALES DEL CACAO, DEL CHOCOLATE Y
DE LA MANTECA DE CACAO

“Los derivados especiales son los productos preparados con determinada proporcion de
cacao, manteca de cacao, chocolate o coberturas” (Astiasardn & Martinez, 2003, p. 257). Estos se

dividen en los siguientes tipos:

* Cacao azucarado en polvo y con harina: Es el producto cacaotero al cual se agrega harina

de trigo, arroz o de maiz para consumirlo de forma cocida.

* Chocolate con harina: Es el chocolate o chocolate con leche elaborado con harinas de trigo,

arroz o de maiz para consumirlo de forma cocida.

* Chocolates especiales: Al producto se le adicionan ingredientes como la miel, extracto de
malta, huevos, café, concentrados o zumos de frutas, que se mezclan para formar un todo

homogeéneo con la masa de chocolate.

* Chocolates de régimen: Son aquellos productos derivados del cacao o chocolate que,
cumpliendo los minimos establecidos para las proporciones de manteca de cacao y cacao seco

desengrasado, se ajusten a una legislacion vigente de algun pais u organizacion.

* Chocolates rellenos: Son preparados a base de una composicion variada en relacion a sus
ingredientes. Estos se pueden presentar en forma de barras o tabletas, recubiertas de chocolates o
coberturas, con o sin leche. En su relleno, el producto esta constituido por diversos componentes

encontrados en confiterias o licores.

» Bombones de chocolate y articulos de confiteria de cacao y chocolate: Son aquellos

preparados de forma y composicion variada, con un contenido minimo del 10 % de chocolate.

* Derivados de manteca de cacao: Son composiciones que varian proporcionalmente la

cantidad de manteca de cacao, aztcar y componentes de leche.
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2.1.1.2.4 PRINCIPALES EMPRESAS PRODUCTORAS DE CHOCOLATE
EN EL MUNDO

Las empresas que generan mayores ingresos por la venta de chocolate a nivel mundial tienen
su operacion principal en Estados Unidos, Japdn y varios paises europeos. Estas compafiias han
dominado el mercado a lo largo de la historia, y para sus procesos se dedican a importar materia

prima de paises africanos y latinoamericanos exportadores de cacao.

Tabla 5 Principales empresas productores de chocolate a nivel mundial.

NGmero Compafiia Ventas netas en 2018 (en millones
P de dolares estadounidenses)

Mars Wrigley Confectionery (Division de Mars Inc.) (Estados

1 . 18,000
Unidos)

2 Ferrero Group (Luxemburgo / Italia) 12,390

3 Mondeléz International (Estados Unidos) 11,792

4 Meiji Co Ltd. (Jap6n) 9,662

5 Hershey Co (Estados Unidos) 7,779

6 Nestlé SA (Suiza) 6,135

7 Chocoladenfabriken Lindt & Spriingli AG (Suiza) 4,374

8 Ezaki Glico Co Ltd. (Japdn) 3,327

9 Pladis (Reino Unido) 2,816

10 Kellogg Co (Estados Unidos) 1,890

Fuente: International Cocoa Organization (2019)

2.1.2 MICRO ENTORNO

El micro entorno representa la situacién actual en la cual se encuentra el mercado del cacao
y el chocolate en Honduras. Se hace una descripcion especifica en base a estadistica e informacion

reciente relacionado al tema de investigacion.

2.1.2.1 CACAO

Historicamente, el cacao hondurefio se exporta principalmente en forma de “Cacao en grano,
entero o partido, crudo o tostado”; llegando a representar en el afio 2017 mas de dos millones de

ddlares estadounidenses en las exportaciones de Honduras. Sin embargo, el chocolate
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limitadamente alcanzé los trescientos mil dolares en el afio de 2018 segun las cifras del Banco
Central de Honduras a través del Sistema de Consulta de Mercancias, confirmando la oportunidad
existente de fomentar y desarrollar la industria chocolatera en el pais para generar un valor

agregado a la produccion nacional de este fruto.

Exportaciones de cacao y sus preparaciones de Honduras en el periodo
2014-2018 (en miles de ddlares estadounidenses)

2500

2000 1421
1500 1301
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u Cacao en grano, entero o partido, crudo o tostado.
Cascara, peliculas y demas residuos de cacao
Pasta de cacao, incluso desgrasada
Manteca, grasa y aceite de cacao

u Cacao en polvo sin adicion de azucar ni otro edulcorante

B Chocolate v demds preparaciones alimenticias que contengan cacao

Grafico 5 Exportaciones de cacao y sus preparaciones de Honduras

Fuente: Sistema integrado de comercio exterior de Banco Central de Honduras (2019). Elaboracién propia.

2.1.2.1.1 APROCACAHO

La Asociacion de Productores de Cacao en Honduras fue creada a inicios del afio de 1984
como una oportunidad para el sector de cacao hondurefio, agremiando a mas de setecientos
productores a nivel nacional. Actualmente, cuenta con mil novecientos ochenta productores, que
representan el 97% de las cooperativas y organizaciones que existen en el pais que aglutinan a los
cacaoteros. Asimismo, la APROCACAHO es apoyada por cooperaciones internacionales que

promueven el cultivo de grano en el pais.

En las Gltimas tres décadas, su visién ha sido ser una organizacion gremial con cobertura
nacional, sin fines de lucro, con patrimonio propio, apolitica, no religiosa, con equidad de género,

sin discriminacion racial, con una amplia inclusion social que apoye el desarrollo de sus socios y
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que ofrezca cacao en todas sus modalidades y productos semi-elaborados en el mercado nacional
e internacional, a través del desarrollo de alianzas, de una gestion sostenible y de un personal
capacitado. Las cooperativas afiliadas a la APROCACAHO se encuentran distribuidas en los siete
principales departamentos donde se cultiva este fruto: Copan, Cortés, Yoro, Atlantida, Coldn,

Olancho y Gracias a Dios.

Tabla 6 Organizaciones afiliadas a APROCACAHO

No. Organizacion Ubicacion
1 | Cooperativa Agricola de Cacaoteros de Omoa San Fernando Limitada Omoa, Cortés
(CACAOSAFER)
2 | Asociacién de Productores Agroforestales de la Cuenca del Rio Choloma | Choloma, Cortés
(APACH)
3 | Cooperativa Agroindustrial EI Venado Limitada (COAVEL) Villanueva, Cortés
4 | Cooperativa Regional de Ahorro Visién 2,000 Mil Limitada Santa Cruz de Yojoa, Cortés
(CRADVISMIL)
5 | Cooperativa de Productores de Cacao del Rancho Limitada Choloma, Cortés
(COPROCADER)
6 | Cooperativa de Produccién Agricola Cacaoteros de Guaymas Limitada Negrito, Yoro
(COPRACAGUAL)
7 | Asociacion Jazmines de Amor Tela, Atlantida
Asociacion de Productores de Pico Bonito (ASOPROPIB) San Francisco, Atlantida
Cooperativa de Produccion Agricola de Cacaoteros de Jutiapa Limitada | Jutiapa, Atlantida
(COPRACAJUL)
10 | Cooperativa de Productores VIATOR Limitada (COPROASERSQ) Jutiapa, Atlantida
11 | Asociacion de Productores de Sistemas de Sistemas Agroforestales con Catacamas, Olancho
Cacao Organico-Olancho (APROSACAOQ)
12 | Cooperativa Agroforestal del Parque Nacional Patuca Limitada Nueva Palestina, Olancho
(COAPANPAL)
13 | La Prieta, Colon La Prieta, Coldn
14 | Cooperativa Agricola San Antonio Limitada (COAGRICSAL) La Entrada, Copén
15 | Fundacién Hondurefa de Investigacion Agricola (FHIA) La Lima, Cortés
16 | Asociacion de Productores de Cacao (KAWO BU KAYA) Wampusirpi, Gracias a Dios
17 | Empresa de Servicios Multiples, Flor de los Laureles Wampusirpi, Gracias a Dios

Fuente: APROCACAHO (2019). Elaboracién propia.

2.1.2.1.2 FENAPROCACAHO

Es una entidad juridica de mayor alcance que nace de la APROCACAHO. Sus siglas se
refieren a la Federacion Nacional de Productores de Cacao de Honduras. “La FENAPROCACAHO
fue fundada en el afo 2018, respondiendo a una necesidad de convertirse en una instancia que

facilite la representacion legal en la comercializacion, certificacion y administracion de rentas

24



(Rikolto, 2018).” El propésito por el cual fue creada es para proporcionar apoyo socioeconémico

a sus agremiados.

Dentro de sus actividades principales se encuentran brindar capacitaciones, asistencia
técnica, fomentar técnicas de cultivo, impulsando la produccién ecoldgica y competitiva del cacao
y sus derivados. Esta entidad nace como una organizacion de segundo nivel que conglomera a

cooperativas y asociaciones de productores de cacao dentro del territorio hondurefio.

2.1.2.2 CHOCOLATE

Actualmente, en Honduras existen dos fabricas principales que producen y comercializan el
chocolate, descritos en los siguientes puntos.

2.1.2.2.1 ORGANIZACION DE DAMAS CHOCOLATERAS DE JUTIAPA

La fabrica de chocolate creada a favor de la Organizacion de Damas Chocolateras de Jutiapa
(DACHOQJ) pertenece al proyecto Produccion Ambientalmente Sostenible de Cacao a Pequefia
Escala en Pueblos Indigenas, Campesinos y Afrodescendientes de Honduras (AGROCACADO), y
fue financiado por Banco Mundial mediante una donacion de cincuenta millones de lempiras
aproximadamente. La planta esta disefiada para la generacién de pasta de cacao, y cuenta con la

maquinaria necesaria para transformar el cacao a dicho producto.

2.1.2.2.2 COOPERATIVA AGRICOLA SAN ANTONIO LIMITADA

El 23 de junio del afio 2019 se realizd la inauguracion de la fabrica de chocolate de la
Cooperativa Agricola San Antonio Limitada (COAGRICSAL). “La obra inaugurada beneficiara
directamente a 534 productores de cacao de Honduras y generara 35 empleos permanentes, 15
temporales y 6,500 empleos indirectos” (Diario La Prensa, 2019). La inversion fue realizada
mediante aportaciones de la banca privada nacional y el Banco Mundial, ascendiendo a unos
cincuenta millones de lempiras aproximadamente. En la presentacion, se dio a conocer la marca

Xol, la cual es la imagen del chocolate a ser exportado internacionalmente.
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2.1.3 ANALISIS INTERNO

En este estudio se realiza un andlisis detallado a la Cooperativa Agricola de Cacaoteros de
Omoa San Fernando Limitada, con el proposito de definir la situacion actual que compete a la

investigacion a desarrollar.

2.1.3.1 COOPERATIVA AGRICOLA DE CACAOTEROS DE OMOA SAN
FERNANDO LIMITADA

La Cooperativa Agricola de Cacaoteros de Omoa San Fernando Limitada fue fundada el 9
de diciembre de 2007. Su ubicacion geografica es en la aldea Chivana, municipio de Omoa,
departamento de Cortés. Es una organizacién con duracion indefinida que se rige por la Legislacion
Cooperativa de Honduras, bajo las disposiciones de Instituto Hondurefio de Cooperativas
(IHDECOORP) y los principios cooperativistas que en los mismos se adapten. CACAOSAFER fue
constituida el 6 de febrero del 2008 bajo el No 2410, Tomo I, Libro IV del Registro Nacional de
Cooperativas dependiente de IHDECOOP.

Las coordenadas exactas de la localizacion de la Cooperativa Agricola de Cacaoteros de

Omoa San Fernando Limitada es 15°46'42.5"N 88°00'00.1"W en el municipio de Omoa,

departamento de Cortés, Republica de Honduras.
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Google

llustraciéon 2 Mapa de ubicacion de CACAOSAFER

Fuente: Google Maps (2019)

2.1.3.1.1 MISION

Ofrecer cacao en grano fermentado y seco de la mejor calidad que satisface la demanda en

cantidad y calidad para tener un posicionamiento en nuestros clientes.

2.1.3.1.2 VISION

Ser una cooperativa exitosa auto sostenible posicionada en el mercado por la seriedad en el
trato, responsabilidad en las entregas y ofreciendo la mejor calidad de cacao en grano fermentado
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y seco de la zona de Omoa, contribuyendo a aumentar los ingresos de las personas socias y sus

familias, creando las oportunidades para mejorar sus condiciones de vida.

Las condiciones para que las personas puedan suscribirse en la cooperativa son las siguientes:

e Ser mayor de edad.
e Ser productor o tener parcelas de produccion en proceso.

e No pertenecer a otra cooperativa relacionada al cultivo de cacao.

2.1.3.1.3 ORGANIGRAMA

El organigrama actual de CACAOSAFER tiene la siguiente composicion:

Comité de Comité de
certificacion educacién

Comité de género

—P Gerente —

Administrador P Vigilante

Asesor técnico Clasificadores
; < Fermentadores P v
productivo secadores

llustracion 3 Organigrama de CACAOSAFER

Fuente: CACAOSAFER (2019). Elaboracion propia.
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2.1.3.1.3 PROCESO PRODUCTIVO

El objetivo principal de la Cooperativa Agricola de Cacaoteros de Omoa San Fernando
Limitada es la comercializacion del cacao seco, el cual es proveniente en forma de cacao en baba
de las fincas y plantaciones de los cooperativistas afiliados, asi como de particulares que tienen la
posibilidad de vender las semillas sin pertenecer a CACAOSAFER a un precio menor. Una vez

que se le brinda el debido proceso, la produccién es trasladada al centro de acopio para su venta.

Tabla 7 Precio de compra de cacao segun el tipo de grano en CACAOSAFER

Tipo de grano Precio por libra de cacao en baba
Organico L.10.00
Transicion L9.50
Convencional (Socios) L9.00
Convencional (No socios) L8.00

Fuente: CACAOSAFER (2019). Elaboracién Propia.

La produccién promedio de los cooperativistas es de ocho quintales de cacao en baba por
manzana, equivalentes a una media de dos a tres quintales de cacao seco. CACAOSAFER cuenta
con ocho micro-centros de acopio en areas rurales de Omoa, establecidos desde 2009, para facilitar
la recepcidn del cacao en baba. Una media del 80% de la produccién anual de los cooperativistas
de CACAOSAFER producen cacao del tipo A, el cual se encuentra regido por estandares de calidad

definidos por el cliente y aliado principal Chocolats Halba.

El procesamiento del grano de cacao en la Cooperativa Agricola de Cacaoteros de Omoa San

Fernando Limitada consiste en los siguientes pasos:

1. Los afiliados a la cooperativa transportan desde su finca el cacao en baba ya clasificado

por tipo de cacao:

e Organico: Es la produccion certificada cumpliendo con normas o estandares definidas
por el cliente principal de CACAOSAFER, Chocolats Halba, el cual es el tipo hibrido
trinitario. Este ejemplar de cacao es una combinacion genética de cacao forastero y
el criollo.
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e Transicional: Transicion a ser de caracteristicas organicas.

e Convencional: Cacao comercializado sin certificacion tipo forastero.

2. Se deposita el cacao en baba dentro de cajones limpios en forma de escalera que son
elaborados a base de maderas que no tienen olor como el laurel o el San Juan. Este proceso se
realiza de esta forma ya que no se debe de mezclar el producto con maderas que tienen olor debido
a que se las semillas lo absorben. Es necesario establecer un espacio de cinco a diez centimetros en
la parte superior del cajon para cubrir con hojas de platano, o en su defecto sacos de yute, para

iniciar el proceso de fermentacion.

3. En este punto se deben realizar volteos al cacao en baba cada veinticuatro horas al menos
cinco veces, procurando que los granos se distribuyan de manera diferente en cada uno. El
propdsito de este proceso es reducir la incidencia de moho y obtener un nivel de fermento parejo.
Se debe registrar la temperatura de la masa de cacao antes de efectuar cada volteo. Durante el
proceso de fermentacion, la temperatura aumenta gradualmente de manera que al cuarto dia debe

ser mayor a 45°C.

Tabla 8 Tiempo y temperatura de fermentacion del cacao en CACAOSAFER

Dia de fermentacion Rango de temperatura
Primer dia Entre 25 a 27°C
Segundo a tercer dia Entre 33 a 36°C
Cuarto dia en adelante hasta que concluya el proceso de fermentacion | 45°C minimo

Fuente: CACAOSAFER (2019). Elaboracion propia.

Dependiendo de las condiciones climéticas y de la calidad del grano del productor, el proceso
de fermentacion puede finalizar en cinco dias en el caso del cacao hibrido trinitario y para el tipo

indio o forastero puede extenderse hasta una semana.

4. A partir del cuarto dia, se debe realizar una prueba de corte, tomando una muestra al azar
de 25 granos de cacao. Cuando al menos 18 de las 25 semillas se observan fermentadas a

conformidad y tienen un color carne péalido, se debe dejar la masa en el cajon entre una a tres horas
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mas para posteriormente ser trasladadas en bandejas de reposo bajo sombra removiéndolas con una

periodicidad de treinta minutos.

5. Luego pasa a la etapa del pre secado, en la cual la produccion debe tener un grosor entre
tres a cuatro pulgadas, con periodicidad de remocion de semillas cada media hora para mantener

la uniformidad. EI tiempo de exposicion al sol en este proceso se establece en la Tabla 9.

Tabla 9 Tiempo de exposicion al sol del proceso de pre secado en CACAOSAFER

Dia de pre secado | Horas de exposicion al sol
Primer dia 2
Segundo dia 4
Tercer dia 6

Fuente: CACAOSAFER (2019). Elaboracién propia.

6. Al terminar el pre secado, debe desarrollarse el proceso de secado de las semillas de cacao

haciendo uso de uno de los siguientes métodos:

e Manual: Del cuarto dia en adelante, el proceso consiste en exponer el cacao a la
energia solar por ocho horas removiendo las semillas cada sesenta minutos hasta que
la produccion alcance al menos 6.5% de humedad.

e Atrtificial: Se utilizan secadoras industriales cuando las condiciones climaticas no
permiten el secado utilizando la luz del sol. Se debe controlar que la temperatura no
exceda los 60°C con una duracién de hasta treinta y dos horas de secado, cumpliendo

el mismo estandar de humedad que el método manual.

7. Para asegurar la calidad, se selecciona una muestra de 300 semillas en donde el estandar a
seguir es obtener un defecto no mayor a 5% en la produccion a consecuencia de moho interno,

fermentacion deficiente y sobre fermento.

8. Finalmente, se ejecuta el proceso de clasificacion y almacenamiento del grano. Este
consiste en eliminar astillas de madera, piedras, pedazos de cascara, granos dafiados y quebrados

y otras impurezas. Posteriormente se depositan los granos en sacos limpios colocandolos en un
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almacén limpio y ventilado en estibas de seis sacos sobre tarimas y separados de la pared. El cacao
seco puede ser preservado y almacenado en un periodo de hasta tres meses. Todos los sacos deben
ser etiquetados con informacién referente a su productor, fermento, secado y empaque con el

propdsito de establecer los parametros de su produccion y controlar el registro de lotes.

Recepcion de cacao en baba
L
f N
Fermentacion
.
~ N
Pre-secado
A
Secado

Clasificacion y almacenamiento

llustracion 4 Flujograma para el procesamiento de cacao

Fuente: CACAOSAFER (2019). Elaboracion propia.

32



2.1.3.1.4 VOLUMEN DE PRODUCCION

El nivel de productividad de cacao seco de CACAOSAFER se encuentra en funcion a las
cosechas de los productores de Omoa y Puerto Cortés y que lo comercializan con la cooperativa.

Las proyecciones para el afio 2019 se pueden visualizar en la Tabla 10.

Tabla 10 Volumen de produccion de cacao en CACAOSAFER

Cortes de cosecha Produccion de cacao seco (en toneladas métricas)
Enero a mayo 14.75
Junio a agosto 3.90
Septiembre a diciembre 64.00
Total 82.65

Fuente: CACAOSAFER (2019). Elaboracion propia.

Esta productividad se encuentra marcada por la predominante cosecha del cacao indio en la
zona de Omoa y Puerto Cortés, el cual es segado solamente a finales del afio. En periodos
anteriores, durante los meses de junio a agosto no se producia por esa circunstancia. No fue sino
hasta hace cinco afios, con la siembra de cacao hibrido, que la cooperativa pudo revertir esa

situacion ya que este cultivo puede ser sembrado en cualquier estacion del afio.

2.1.3.1.5 VENTA DEL PRODUCTO

El cacao seco con calidad certificada es vendido al cliente Chocolats Halba, organizacion
con la cual CACAOSAFER tiene un contrato renovado anualmente. Los precios que la cooperativa

maneja para la venta del producto se pueden visualizar en la Tabla 11.

Tabla 11 Precio de venta de cacao de CACAOSAFER a Chocolats Halba

Tipo de cacao producido Precio por tonelada (en délares estadounidenses)
Certificado Tipo A US$4,000.00 (vendido exclusivamente a Chocolats Halba)
Transicion US$3,700.00 (vendido a otros clientes, intermediarios y APROCACAHO)
Libre mercado US$3,300.00 (vendido principalmente a terceros)

Fuente: CACAOSAFER (2019). Elaboracion propia.
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2.2 TEORIAS DE SUSTENTO

Las teorias de sustento para el estudio de pre factibilidad de la fabrica de procesamiento de
cacao representan la base por la cual se desarrollan los argumentos y el analisis de la informacion

recopilada de las fuentes primarias y secundarias.

2.2.1 ESTUDIO DE MERCADO

El propdsito del estudio de mercado se centra en conocer la respuesta de los clientes y
competencia en relacion al estudio de pre factibilidad a desarrollarse para la puesta en marcha de
la planta de procesamiento de cacao. Este punto se analiza a través del marketing mix, el cual es el
conjunto de herramientas aplicadas a la mercadotecnia que combina la empresa para obtener un

impacto y resultados esperados en su mercado objetivo (Kotler & Armstrong, 2007).

La informacidn de esta investigacion se genera a través de encuestas que deben ser aplicadas
a la muestra de una poblacion para obtener datos cuantitativos y cualitativos que sean utilizados
como base para desarrollar los siguientes estudios. Se investigan los siguientes aspectos dentro de

las variables del marketing mix:

e Demanda

Este punto identifica los gustos y preferencias de los consumidores. Es muy importante
determinar esta variable para identificar el comportamiento del mercado y definir cuél es el

chocolate se debe de producir dentro de la fabrica de procesamiento de cacao.

Cuando un cliente selecciona un bien, producto o servicio que una empresa oferta sobre otra,
lo hace basandose en criterios tanto objetivos como subjetivos, los cuales varian de un mercado a
otro. Asimismo, existen factores externos que pueden incidir en la demanda de estos bienes y
servicios los cuales pueden ser definidos en el analisis PESTEL donde se detallan los factores
politicos, econdmicos, sociales, tecnoldgicos, ecoldgicos y legales que inciden de forma directa e
indirectamente en una industria especifica. Estos pueden influir en el desarrollo de la fabrica de

cacao ya sea de forma positiva como negativamente.
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e Competencia

En este punto se define cuéles son los oferentes que coinciden en el mismo nicho de mercado
y que estan en la mente del consumidor del chocolate, para determinar las preferencias actuales en
cuanto a caracteristicas fisicas y composicion del producto.

Las empresas compiten entre si a través de una estrategia que establecen en su plan de accion para
cumplir su mision y vision en la cual pueden minimizar sus costos de operacion, maximizar su
nivel de ingresos, invertir, innovar o utilizar la mercadotecnia para resaltar la ventaja de sus

productos o servicios para lograr la diferenciacion y reconocimiento del mercado.

e Caracteristicas del precio

El precio es la cantidad monetaria que el consumidor paga para poder obtener un bien,
producto o servicio. Los precios pueden ser afectados por fuentes externas, sufriendo inflacion al
momento de crecer y deflacion cuando decrecen. Dependiendo del mercado, el precio puede ser
establecido en base a los costos de produccion u operativos, el valor del trabajo necesario para

producir el bien o servicio, la competencia, regulaciones gubernamentales, entre otros.

En el desarrollo del presente estudio, las caracteristicas del precio representan aquellos
atributos relacionados al chocolate analizados en la investigacion estudiando la importancia que
representa el precio en la industria, rangos de precios encontrados actualmente por los tipos de
chocolate mas consumidos y la percepcion actual del mercado del valor monetario al cual adquieren

el producto.

e Distribucion

Es la determinacion de la mejor ubicacion para distribuir el chocolate al mercado meta. Los
mejores lugares de compra son aquellos en los cuales es mas probable que los consumidores
adquieran el producto. Se constituye haciendo uso de personas ya sea directas o a través de terceros
para facilitar la circulacion de productos y asi hacerlos llegar a los puntos de venta o a los

consumidores finales.
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2.2.1.1 EL MODELO DE NEGOCIO

Osterwalder & Pigneur (2010) afirman que un modelo de negocio detalla el método en el
cual una organizacion planifica, gestiona y desarrolla valor en sus operaciones. En él se determina
la estrategia aplicable para que la empresa pueda ser exitosa en su modelo de gestion. A
continuacidn, se detallan los elementos que componen el lienzo de modelo de negocio (Business

Model Canvas en inglés), ideado por los autores ya mencionados.

e Segmentos de mercado

En un modelo de negocio uno de los elementos mas importantes son los clientes al cual se
centra el segmento de mercado del producto, donde éstos son integrados de acuerdo a
caracteristicas y atributos que comparten facilitando la estrategia a implementar en la organizacion.
Sin embargo, es posible establecer varios segmentos de mercado para disefiar un modelo de

negocio especifico a cada cliente objetivo.

e Propuestas de valor

El objetivo de definir una propuesta de valor es solucionar un problema o satisfacer una
necesidad de los clientes, establecidos mediante un conjunto de bienes, productos o servicios
direccionados a un segmento de mercado determinado. La propuesta de valor se establece con el
proposito de mostrar las ventajas o beneficios que ofrece una empresa en relacion a sus

competidores.

e Canales

Los canales de comunicacion, distribucion y venta representan el punto de contacto entre la
propuesta de valor de una organizacion con sus clientes, desempefiando un papel primordial entre
ambas partes en la experiencia de compra. Estos canales pueden ser disefiados y establecidos
utilizando recursos propios o a través de terceros, dependiendo del plan estratégico implementado

por la empresa.
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e Relaciones con clientes

Las relaciones con los clientes son definidas de acuerdo a los segmentos de mercado en los
cuales se enfoca la propuesta de valor. Estas pueden establecerse ya sea de a través de relaciones
personales o utilizando métodos automatizados a través de la tecnologia, dependiendo de la
estrategia a implementar por parte de la organizacion. Es importante este punto en un modelo de
negocio ya que permite obtener retroalimentacion oportuna de parte de los consumidores, ya sea

de forma directa e indirectamente.

e Fuentes de ingresos

Es la forma como generan flujos de efectivo las organizaciones. Las fuentes de ingresos se
obtienen mediante mecanismos establecidos por la organizacion para obtener recursos financieros
ya sea a través de negociaciones con los clientes, determinacion de precios fijos, volumen de venta,

entre otros.

e Recursos clave

Son aquellos recursos que le permiten a las organizaciones ofrecer su propuesta de valor a
los segmentos de mercado definidos para poder percibir sus ingresos. Los recursos clave pueden
ser tangibles, financieros, tecnoldgicos, técnicos y talento humano. Las organizaciones pueden
tener recursos clave propios, alquilados u obtenidos a través de los socios clave para fortalecer su

modelo de negocio.

e Actividades clave

Estas actividades son aquellas que realiza la organizacion para obtener éxito en su modelo
de negocio. Su importancia radica en que son necesarias en la creacion y ofrecimiento de la
propuesta de valor y hacerla llegar a su segmento de mercado para poder generar sus ingresos. Las
actividades clave pueden ser diferentes de acuerdo al tipo de modelo de negocio que establece cada

empresa.
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e Asociaciones clave

Son las alianzas estratégicas que se establecen entre dos 0 mas empresas para potenciar su
modelo de negocios ya sea para reducir costos, maximizar ingresos, evitar riesgos, incrementar su

segmento de mercado y/o maximizar recursos.

e Estructura de costos

Todos los elementos del modelo de negocio tienen un costo, el cual se ve reflejado en la
estructura de costos. En este punto se determinan los costos méas importantes necesarios para poner
en marcha un modelo de negocio. Cada actividad tiene su costo, y es necesario establecerlo para
Ilevar el presupuesto correspondiente.

2.2.2 ESTUDIO TECNICO

El estudio técnico consiste en analizar la tecnologia, maquinaria, materias primas e
instalaciones necesarias para materializar la fabrica. En este punto se definen procesos a ser
desarrollados en relacion a la ingenieria del proyecto, y otros puntos que tienen relacion con la
inversion inicial y los costos que son necesarios para los siguientes analisis. Para este estudio es

necesario definir lo siguiente:

e Tamafio dptimo de la planta de procesamiento de cacao

Este analisis se deriva conforme al estudio de mercado efectuado en el punto anterior. Se
debe especificar las variables que determinan la dimension de la maquinaria a instalar en la fabrica,

el cual debe ser congruente con la oferta de la materia prima y la demanda del consumidor.

e Definir la localizacién 6ptima de la planta

Se determina la ubicacion ideal en concordancia al tamafio de la planta. Se deben de tomar
en cuenta factores como el precio del terreno, inversion a ser realizada, disponibilidad de servicios

publicos, proximidad de proveedores y de clientes y seguridad.

38



e Establecer los procesos necesarios para la planta.

Se debe disefar el proceso productivo para la fabrica de procesamiento de cacao de acuerdo
al tamafio de la planta definido en el punto anterior. En este punto se definen tiempos y volimenes
de produccion y las actividades que deben ser desarrolladas para fabricar chocolate.

En los procesos productivos, es necesario establecer las sucesiones de los pasos que se deben
de enlazar para plantear las tareas y decisiones, los cuales deben ser documentados junto con sus

requisitos y recursos necesarios para ser desarrollados.

o Definir el organigrama de la fabrica

En este punto se debe desarrollar el estudio de los colaboradores necesarios para poder operar
y administrar la fabrica. Se define la jerarquizacién de la planta a través de una representacion
grafica donde se establece el talento humano necesario a través de descripciones de trabajo y

competencias definidas para cada puesto laboral.

2.2.3 ESTUDIO FINANCIERO

Se basa en ejecutar un analisis detallado desde la perspectiva financiera, determinando la
viabilidad del proyecto a través de un plan de inversion para poder desarrollar la fabrica de

procesamiento de cacao.

Se evalUa la rentabilidad de la inversion a través de indicadores financieros que permitan
medir el desempefio de los flujos de efectivos proyectados en un horizonte de tiempo. En este

estudio es necesario:

e Realizar un plan de inversion conforme al costo de capital

Se define la inversion inicial a ser costeada por el sistema financiero y el costo de capital
utilizando recursos propios. Se debe de ponderar realizar una ponderacion del costo de los fondos
propios y de las aportaciones a través de financiamiento de la banca nacional para poder definir el
costo de capital.

39



e Efectuar una evaluacion financiera en base a la Tasa Interna de Retorno (TIR) y el

Valor Presente Neto (VPN) a través de flujos proyectados del proyecto.

En este punto se deben realizar prondsticos de los estados de resultados a futuro para poder
definir los flujos de caja correspondientes. Luego, se procede a efectuar un analisis financiero a
través de la Tasa Interna de Retorno, la cual mide el rendimiento esperado de los flujos a traves del
tiempo en un horizonte a diez afios, y para ello se utilizan operaciones y formulas generadas en el
programa de Microsoft Excel. Se define que un proyecto es rentable si la TIR es mayor que el
Costo de Capital formulado en el Plan de Inversion.

El Valor Presente Neto es la herramienta que descuenta los flujos de efectivo para determinar
su equivalencia en relacion a la inversion. Si el VPN es mayor que la inversion inicial, se acepta el

proyecto ya que es rentable en términos financieros.

e Evaluar el punto de equilibrio financiero del proyecto.

Se utiliza el programa Microsoft Excel para determinar el nivel de flujos operativos donde el
valor presente neto sea igual a 0. Se utilizan dos escenarios principales en el punto de equilibrio

financiero para evaluar las siguientes variables de riesgo:

o Unidades producidas y vendidas: Muestra las cantidades minimas que deben
ser vendidas para que los flujos financieros obtengan un VPN igual a 0.

o Precio de venta: Muestra el precio minimo en el cual el producto puede ser
vendido donde el VPN sea 0.

2.3 CONCEPTUALIZACIONES

En este punto de la investigacion se desglosan aquellos términos importantes que aplican al
proyecto. Se definen conceptos que son propios a las variables analizadas, y que se hacen mencion

a lo largo del estudio.
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Producto: Es la combinacion de bienes y servicios que la compafiia ofrece al mercado meta.
Para esta variable se definen las caracteristicas y la presentacion que debe tener el chocolate que

se va a producir en la fabrica de procesamiento de cacao.

Precio: Es la cantidad de dinero que los clientes tienen que pagar para obtener el producto.
Para esta variable especificamente se debe establecer el precio base al momento de introducir en el
mercado el producto que se comercializa en la fabrica de procesamiento de cacao.

Plaza: Son los lugares que la empresa toma en cuenta para que el producto se encuentre a
disposicion de los consumidores. Se deben identificar las preferencias del mercado en relacién a la

distribucion del chocolate para determinar los puntos de venta ideales para su comercializacion.

Localizacion: El andlisis de la localizacion se basa en determinar el lugar donde es pre
factible ubicar el proyecto. Asimismo, es necesario delimitar la ubicacién y distribucién ideal para

el montaje de la fabrica de procesamiento de cacao.

Tamarfio de planta: Capacidad instalada de la produccion de la fabrica de procesamiento de

cacao necesaria para dimensionar las maquinas en la operacion de la planta.

Maquinaria y equipo: Conjunto de diferentes maquinas necesarias para realizar un proceso.
En el presente proyecto se establece el equipo necesario para la puesta en marcha de la fabrica de

chocolate tomando en consideracion las caracteristicas pertinentes.

Organigrama: Estructura de una empresa donde se muestran las descripciones de los puestos.

Se determina el talento humano necesario para la operacién y administracién de la planta.

Pre factibilidad: La pre factibilidad financiera de un proyecto se mide por medio de las
técnicas de evaluacion financiera. El indicador mas utilizado es el Valor Presente Neto (VPN) y
las reglas es aceptar un proyecto si tiene un VPN positivo y rechazarlo si tiene un VPN Negativo.
Consiste en obtener la evidencia mediante la evaluacidn financiera, integrando el analisis del plan

de inversiones, del costo de capital promedio ponderado, de los flujos del proyecto y la aplicacion
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de las técnicas de presupuesto de capital y analisis de riesgo de las principales variables para

demostrar si financieramente el proyecto es o no es rentable.

2.4 MARCO LEGAL

Para desarrollar el estudio legal, se debe determinar las leyes aplicables dentro del territorio
nacional que deben ser analizadas en la presente investigacion, tomando en consideracion las leyes
municipales y gubernamentales. En cuanto a los requerimientos de la Municipalidad de Omoa, la
planta de procesamiento de cacao debe ser formada y operada en concordancia al Plan de Arbitrios
correspondiente, asi como el Permiso de Construccidon, Licencia de Operacion, Impuesto de
Industria, Comercio y Servicios, y normas relacionadas al saneamiento publico e inocuidad; y en
el ambito gubernamental, el Cdodigo Tributario y toda la normativa aplicable por el Sistema de
Administracion de Rentas (SAR) en cuanto al Régimen de Facturacién, impuestos fiscales y otros

relacionados al Estado de Honduras.
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CAPITULO 3 METODOLOGIA

3.1 CONGRUENCIA METODOLOGICA

La congruencia metodologica es la matriz donde se establece la relacion entre el

planteamiento del problema, las preguntas de investigacion, los objetivos y las variables de estudio,

las cuales representan los conceptos que la investigacion va a analizar y medir conforme al

planteamiento del problema y los objetivos definidos para el estudio. Estas se clasifican en

dependientes e independientes.

Tabla 12 Congruencia metodoldgica de la investigacion

Titulo Estudio de pre factibilidad de una fabrica de procesamiento de cacao en CACAOSAFER, 2019
Preguntas de Objetivo Variable
Problema Investigacion General Especifico Independiente Dependiente
¢Seré pre 1. ¢(Cudles son | Determinar la eIdentificar los Producto
factible para los aspectos pre factibilidad | aspectos del
CACAOSAFER | del marketing | de implementar | marketing mix *Precio
implementar mix que deben | una fabrica de que deben ser
una planta de ser chocolate dentro | considerados para | *Plaza

procesamiento
de cacao para
obtener valor
agregado
mediante la
produccion de
chocolate desde
el punto de vista
de mercado,
técnico y
financiero?

considerados
para
desarrollar una
fabrica de
chocolate para
los cacaoteros
pertenecientes
ala
organizacion?

2. ¢Qué
aspectos
técnicos deben
ser evaluados
para
implementar
el
procesamiento
de cacao?

3. (Es pre
factible el
desarrollo de
este proyecto
desde el punto
de vista
financiero?

del
departamento de
Cortés a
beneficio
CACAOSAFER
por medio de la
produccion de
los cacaoteros
hondurefios
miembros de
esa
organizacion, y
transformarla en
un bien con un
valor agregado,
gue le permita a
esta asociacion
una oportunidad
de poder
convertir cacao
hondurefio en
producto
terminado a
base de
chocolate.

desarrollar una
fabrica de
chocolate para los
cacaoteros
pertenecientes a
CACAOSAFER.

*Especificar los
elementos del
estudio técnico se
deben de evaluar
para implementar
el procesamiento
de cacao.

Localizacion

*Tamafo de planta

*Magquinaria y equipo

*Organigrama

*Determinar la pre
factibilidad del
proyecto desde el
punto de vista
financiero
utilizando las
herramientas
pertinentes.

*Plan de Inversion

*Costo de Capital

Promedio Ponderado
*Flujos del Proyecto

*Técnicas de
Evaluacién

*Analisis Variables

de Riesgo

*Estados Financieros

Proyectados

Pre
Factibilidad
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3.1.1 OPERACIONALIZACION DE LAS VARIABLES

La operacionalizacion de las variables facilita a los investigadores a determinar las relaciones

que existen entre las variables independientes, su dimensién y los indicadores que se deben de

tomar en cuenta al momento de desarrollar la investigacion. Su medicién se desarrolla de forma

tanto cualitativa como cuantitativamente. Asimismo, se efecttan definiciones conceptuales de

caracter general para su mejor comprension y operacionales propias al estudio de la fabrica de

procesamiento de cacao en para CACAOSAFER.

3.1.1.1 ESTUDIO DE MERCADO

La operacionalizacion de las variables de estudio de mercado se obtiene a través de la

aplicacion de la encuesta, ya que a través de esta técnica se obtienen los indicadores necesarios

para este andlisis, tomando en cuenta el producto, precio y plaza como las variables independientes.

Esta informacion se resume en la siguiente tabla:

Tabla 13 Operacionalizacion de las variables del estudio de mercado

Variable Definicion ) B ]
: : Dimension Indicador
Independiente Conceptual Operacional
Consumo
Es la combinacion de Preferencia
Definir caracteristicas y la | Demanda Presentacion

bienes y servicios que la

Ze presentacion del chocolate Frecuencia
Producto compafiia ofrece al . .
que se va a producir en la Calidad
mercado .
fabrica. —
meta. e Escala de asociacion de
Competencia atributos
e Marca
Precio Es la cantidad de dinero | Establecer el precio base al | Caracteristicas | ¢  Importancia
que los clientes tienen momento de introducir en | del precio e Rango de precio por
que pagar para obtener el | el mercado el producto a tipo
producto. comercializar. e  Percepcion de precio
Plaza Son los lugares que la Identificar preferencias del | Distribucion e Lugares de compra

empresa toma en cuenta
para que el producto se

encuentre a disposicion

de los consumidores.

mercado en relacion a la
distribucion del chocolate.
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3.1.1.2 ESTUDIO TECNICO

El analisis de la operacionalizacion de las variables del estudio técnico define las

caracteristicas de la localizacion, tamafio de planta maquinaria y talento humano necesario para la

operatividad de la planta de procesamiento. La informacion de este andlisis se resume en la

siguiente tabla:

Tabla 14 Operacionalizacion de las variables del estudio técnico

Variable
Independiente

Definicion

Conceptual

Operacional

Dimension

Indicador

Localizacién Analizar el lugar Delimitar la ubicacion | Ubicacion geogréfica Disponibilidad de
donde es pre factible | ideal para el montaje de servicios publicos
ubicar el proyecto. la fabrica de Disponibilidad de la

procesamiento de materia prima
cacao.

Tamafio de Capacidad instalada | Determinar la Caracteristicas de los Rendimiento de

planta de la produccion de capacidad instalada procesos productivos maquinaria a instalar
la planta. necesaria para la Tiempo de proceso

operatividad de la productivo
planta.

Magquinariay | Conjunto de Equipo necesario para | Caracteristicas de la Costo de la maquinaria

equipo diferentes maquinas | la puesta en marcha de | maquinaria y equipo Especificaciones

necesarias para
realizar un proceso.

la fabrica de chocolate.

técnicas

Organigrama

Estructura de una
empresa donde se
muestran las
descripciones de
puesto.

Talento humano
necesario para la
operacion de la planta.

Caracteristicas
demogréaficas

Formacion profesional
Experiencia
Sueldos

3.1.1.3 ESTUDIO FINANCIERO

La operacionalizaciéon de las variables de estudio financiero toma en cuenta la informacion

econdmica necesaria, con indicadores que evaltan desde el plan de inversion hasta los estados

financieros proyectados, con el proposito de medir la rentabilidad al momento de desarrollar el

proyecto. Esta informacion se resume en la siguiente tabla:
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Tabla 15 Operacionalizacion de las variables del estudio financiero

Variable
Independiente

Definicion

Conceptual

Operacional

Dimension

Indicador

Pre factibilidad
/ Rentabilidad

La pre factibilidad
financiera de un
proyecto se mide por
medio de las
técnicas de
evaluacion
financiera.

El indicador mas
utilizado es el Valor
Presente Neto (VPN)
y las reglas es
aceptar un proyecto
si tiene un VPN
positivo y rechazarlo
si tiene un VPN
Negativo.

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 analisis de riesgo de las
principales variables para
demostrar si
financieramente el
proyecto es 0 no es
rentable.

Plan de inversién

Equipo e instalaciones

Capital de trabajo

CCPP (Costo de
Capital Promedio

Fuentes de financiamiento

Costo de capital de cada fuente

Ponderado)
Escudo fiscal
Ingresos nominales
Egresos nominales
Flujos del
proyecto Depreciaciones
Cambios capital de trabajo
Valor de rescate
Técnicas de VPN
evaluacion
TIR

Analisis Variables

de Riesgo. Punto de equilibrio financiero
Estado de resultados
Estados ] .
financieros Flujo de caja
Proyectados Balance general

3.1.2 HIPOTESIS

“Las hipotesis son las guias para una investigacion o estudio” (Hernandez et al., 2010, p. 92).

Se determina qué escenario se debe de comprobar de un determinado fenémeno, y se establecen

explicaciones tentativas de lo que puede ocurrir. Estas son sometidas durante el proceso de la

investigacion para aceptar o rechazarlas.

H: = La creacion de una fabrica de procesamiento de cacao genera una tasa interna de retorno

mayor al costo de capital de la inversion.

Ho = La creacidn de una fabrica de procesamiento de cacao genera una tasa interna de retorno

menor o igual que el costo de capital de la inversion.
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En la presente investigacion se va a determinar si se acepta o rechaza la hipotesis nula.

3.2 ENFOQUE Y METODOS

Existen tres enfoques que pueden ser desarrollados al momento de efectuar la investigacion.

(Hernandez et al., 2010) los clasifican en los siguientes:

Cuantitativo: Es la investigacion representada por un conjunto de procesos secuencial y
probatorio. Cada etapa precede a la siguiente y no se pueden saltar pasos ya que se debe seguir el
orden previamente definido. Las hipotesis se formulan antes de recolectar y analizar la informacion
y datos obtenidos. Se utilizan datos estadisticos para facilitar la medicion de las variables de
estudio.

Cualitativo: Es el estudio en el cual las preguntas de investigacion pueden ser formuladas
antes, durante o después de la recoleccion y analisis de datos cualitativos, y no tiene un orden
secuencial. Los datos cualitativos son descripciones detalladas de situaciones, eventos, personas y
conductas observadas. No se tiene una medicion numérica de las variables, ya que se observan las
cualidades o caracteristicas del entorno estudiado. Las fases de la investigacion pueden ser

desarrolladas simultaneamente.

Mixto: Representan un conjunto de procesos sistematicos, empiricos y criticos de
investigacion e implican la recoleccion y andlisis de datos cuantitativos y cualitativos, asi como la
integracion y discusion conjunta, para realizar inferencias producto de toda la informacién
recabada y lograr un mayor rendimiento del fendmeno bajo estudio. Se obtiene un analisis mas

completo del fendmeno estudiado.

El enfoque de la investigacion a realizar es mixto, ya que combina los datos estadisticos
pertenecientes del estudio cuantitativo, y la observacion y analisis desarrollados del cualitativo. El
propdsito principal se centra en tomar en consideracion los puntos fuertes de ambos estudios para
reducir sus carencias y poder responder al planteamiento del problema definido. Asi, se definen
una serie de procedimientos a seguir para una comprension rapida y eficaz, en un marco veridico

y objetivo.
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Se toma en cuenta la predominancia cuantitativa sobre la cualitativa con el proposito de darle
mayor peso al estudio estadistico de las variables, con el objetivo principal de poder identificar
tendencias y patrones medibles que contribuyan a la investigacion a traves de relaciones de causa

y efecto en el estudio de ellas.

3.3 DISENO DE LA INVESTIGACION

El disefio de investigacion es la guia para realizar el estudio de pre factibilidad, para poder
dar respuesta a las preguntas de investigacion y obtener los objetivos desarrollados. Para la presente
investigacion, el disefio sera de tipo no experimental. (Herndndez et al., 2010) afirma que la
investigacion no experimental es el estudio que se efectda sin manipular deliberadamente las
variables de estudio. Los fendmenos estudiados se observan de forma natural para posteriormente

ser analizados.

El estudio es de caracter transversal, puesto que la investigacion es realizada en un momento
Unico en el tiempo y se desarrolla solamente una Unica vez, ya que no existe dos 0 mas partes del
estudio. Las investigaciones con disefio no experimental transversal se clasifican en los siguientes

segun Hernandez et al., (2010):

e Exploratorios: Es el disefio de una investigacion inédita o poco conocida, para
estudiar una variable por primera vez.

e Descriptivos: Investigacion que pretende describir caracteristicas de la variable
objeto de estudio. Tiene como objetivo analizar la frecuencia de ocurrencia de una o
mas variables en una poblacion definida.

e Correlacionales: Se investigan variables de estudio para poder determinar a través de

un analisis si existe una relacion entre ellas, ya sea positiva 0 negativa.

Para la presente investigacion, el disefio no experimental transversal es descriptivo y
correlacional. El objetivo es realizar un estudio de las caracteristicas de las variables y determinar
si existe una relacion entre las dependientes e independientes para determinar si existe un vinculo

causal.
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FUENTES DE

MANIPULACION INFORMACION

CLASIFICACION TIEMPO ESTUDIOS

DE VARIABLES Y VARIABLES

Estudio de

—» Cuestionario
mercado

Tamafio y
—» localizacion de
planta

No
experimental

Enfoque mixto ——» ——»  Transversal —— Estudio técnico —

Procesoy
—» organigrama de
fabrica

Plan de
inversion

Estudio
financiero

——»  TIRyVPN

Anélisis de
sensibilidad

llustracién 5 Flujograma de disefio de investigacion
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3.3.1 POBLACION

Para poder desarrollar la investigacion es necesario obtener las caracteristicas acerca de la
poblacién objeto de estudio:

Tabla 16 Poblacion de la investigacion

Caracteristica Descripcion
Elemento Las personas objeto de estudio del cual se desea recolectar datos son todas las personas
mayores 0 iguales a 18 afios y residentes en el casco urbano.
Unidades de muestreo Se muestra dlregta_mente a todas las personas mayores o iguales a 18 afios que cumplan
con las caracteristicas.
Espacial Departamento de Cortés.
Temporal El tiempo necesario para poder aplicar las encuestas (dos semanas).

Con el proposito de determinar la poblacion objeto de estudio, se aplican filtros al total de la
poblacion del departamento de Cortés de la siguiente manera:

Tabla 17 Poblacion objeto de estudio de la investigacion

Caracteristica Resultados
Poblacién del departamento de Cortés 1,562,394
Poblacién urbana del departamento de Cortés 1,261,713
Personas mayores o iguales a 18 afios 763,994

Fuente: Instituto Nacional de Estadistica (2019). Elaboracion propia.

3.3.2 MUESTRA

Hernandez et al., (2010) afirma que existen dos formas en las cuales la muestra de una
poblacion puede ser recolectada:

Muestras no probabilisticas: Aquellas donde la eleccién de elementos no depende de la
probabilidad, sino que de causas relacionadas con las caracteristicas de la investigacion o de los
investigadores que delimitan la muestra. Los procesos a seguir no son mecanicos ni se utilizan
formulas de probabilidad.
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Muestras probabilisticas: Aquellas que la eleccion de elementos de una poblacion tiene la
misma posibilidad de ser escogida, a través de modelos estadisticos, y se obtienen a traves de la
definicion de las caracteristicas de la poblacion y el tamafio de la muestra, utilizando la aleatoriedad

para la seleccion. Se usan férmulas de probabilidad para su obtencién.

Para el presente estudio se utiliza la técnica de muestro probabilistico, ya que la definicion

de la muestra se desarrolla en base a la siguiente ecuacion:
Ecuacion 2. Férmula para calculo de muestra de una poblacion.

N*kz*p*q
T (N -D+ K rprq)

n

Donde:

e n=Tamafio de la muestra

e N = Tamafo del Universo en estudio
e k= Nivel de Confianza

e p = Probabilidades a favor (50%)

e (= Probabilidades en contra (50%)

e e = Error de la muestra permitido

Para el presente estudio, se toma en consideracion que el tamafio del universo en estudio es de
763,994 habitantes, el nivel de confianza es del 95% dandole un valor de 1.96 a la variable z, y el
error de la muestra de 5%. Se aplican los datos de la poblacion filtrada que sera el objeto de estudio

a la férmula, derivando en el siguiente resultado:

~ 763,994 * 1.962 x 0.50 x 0.50
~0.05% % (763,994 — 1) + (1.962 * 0.50 * 0.50)

n

n = 384
El total de encuestas por realizar es de 384 unidades. Estas se aplican a las personas que

residan en el departamento de Cortés que aplican a ser parte de la poblacion objeto de estudio de

la investigacion.
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3.3.3 UNIDAD DE ANALISIS

Para este punto de la investigacion, se define a las personas que pertenecen a la poblacion, y
que el estudio pretende recabar informacion y datos a traves de los instrumentos a utilizar. El
presente documento toma como unidad de andlisis a las personas que residan en el departamento
de Cortés y que sean de igual o mayor a 18 afios. No existen restricciones en cuanto a sexo, religion

ni raza, ya que estos factores no son limitantes para el consumo del chocolate.

3.3.4 UNIDAD DE RESPUESTA

La unidad de respuesta del presente estudio abarcard a todos aquellos individuos que
demandaran el producto de la fabrica de procesamiento de cacao en Omoa, Cortés con las
caracteristicas definidas en los puntos anteriores. Esta unidad estd relacionada a la variable
dependiente de la presente investigacion que determina si desarrollar el proyecto es rentable 0 no

a través de la tasa interna de retorno y el valor presente neto de la inversion.

3.4 TECNICAS E INSTRUMENTOS APLICADOS

Las técnicas e instrumentos son los recursos que disponen los investigadores para conocer y
estudiar el comportamiento de las variables de la investigacion a efectuar. Estos permiten obtener

datos e informacion de una manera eficaz.

3.4.1 INSTRUMENTOS

Los instrumentos de investigacion son aquellos que se utilizan para poder generar fuentes
primarias de informacion, facilitar la recoleccion de datos y contribuir al proceso del anélisis de las

variables objeto de estudio.

3.4.1.1 TIPOS DE INSTRUMENTOS

Cuestionario: Este instrumento se desarrolla en el estudio de pre factibilidad de la planta de
procesamiento de cacao ya que permite explorar y recolectar datos que son proporcionados por la
muestra seleccionada. Se disefia una serie de preguntas cerradas o abiertas relacionadas con las

variables de estudio, para obtener la informacion necesaria para el analisis correspondiente y
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determinar sus correlacionales y descripciones obtenidas en los resultados de la investigacion en
aspectos del mercado de chocolate en Honduras. Para visualizar el cuestionario aplicado en la

presente investigacion, ver Anexo 1.

3.4.1.2 PROCESO DE CONFIABILIDAD DE LOS INSTRUMENTOS

Para poder determinar la confiabilidad del cuestionario como el instrumento seleccionado a
ser utilizado durante la investigacion, se aplican 31 encuestas piloto para poder determinar si es
necesario realizar cambios en las preguntas del cuestionario. Este proceso se efectia a través del
programa computacional SPSS de International Business Machines Corporation (IBM), aplicando
el Alfa de Cronbach, el cual es un coeficiente de consistencia interna basado en promediar las
correlaciones de las variables de estudio. El objetivo de implementar este procedimiento consiste

en lograr la confiabilidad y congruencia en todas las preguntas de la encuesta.

Los resultados del proceso de confiabilidad del cuestionario aplicado a las encuestas piloto
arrojan un estadistico de Alfa de Cronbach de 0.852, mostrando congruencia entre las variables de
las preguntas del cuestionario y, por tanto, confiabilidad. Si se desea visualizar a detalle este

procedimiento, ver Anexo 16.

3.4.2 TECNICAS

Las técnicas se encuentran relacionadas a las variables objeto de estudio, ya que son los
métodos para analizar y determinar su situacion. En la presente investigacion se hace uso de la

siguiente:

La encuesta: Es la herramienta principal para poder desarrollar la investigacion. Esta sera
realizada dentro del departamento de Cortés a personas mayores de 18 afios de edad, utilizando el
sitio web de Google Forms para aplicar encuestas de tipo electrénico, asi como también aquellas
de tipo presencial frente al encuestado. Estas técnicas proporcionan la informacion que debe tener

la planta de procesamiento de cacao en cuanto a aspectos de mercado.
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3.5 FUENTES DE INFORMACION

Las fuentes de informacion son los documentos que manejan datos relacionados al estudio

para poder alimentar el proceso de investigacion. Se dividen en los siguientes tipos:

e Fuentes primarias: Aquellas fuentes que los investigadores recopilan directamente,
por lo cual representa informacion novedosa y propia.
e Fuentes secundarias: Aquellas obtenidas a través de andlisis de documentos primarios

como ser libros, articulos e investigaciones previamente realizadas.

3.5.1 FUENTES PRIMARIAS

Para el desarrollo de la presente investigacion, la fuente primaria principal es la encuesta
estructurada para determinar y recopilar la relacion entre las variables de estudio. Esta fuente se
aplicara a 384 personas para evaluar el interés potencial para la adquisicién del producto a procesar
en la fabrica de chocolate. Para aplicar el instrumento se utiliza un nivel de confianza del 95% y
un error de muestra del 5% entre los pobladores del casco urbano del departamento de Cortés,

Honduras.

Asimismo, se aplicaron entrevistas a actuales miembros pertenecientes a la Cooperativa
Agricola de Cacaoteros de Omoa San Fernando Limitada, con el objetivo de determinar la situacion
actual en la cual se encuentra la organizacidn en cuanto al procesamiento de la fermentacion y

secado del cacao como materia prima para el cliente principal Chocolats Halba.

3.5.2 FUENTES SECUNDARIAS

Se tomaron en cuenta fuentes secundarias con el objetivo de proporcionar datos cualitativos
y cuantitativos a la investigacion a nivel mundial y nacional. Se utilizaron libros, articulos de
periddicos, revistas, tesis y paginas web veridicas de internet para recoleccion de informaciéon. Se
revisaron boletines estadisticos de Banco Central de Honduras, Instituto Nacional de Estadistica,
International Cocoa Organization y la Organizacion Mundial de Salud para dar sustento a la
investigacion. Se recopild informacion de la Asociacion de Productores de Cacao en Honduras para

obtener informacion y antecedentes del cacao en el pais.
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3.6 LIMITANTES DEL ESTUDIO

En la investigacion del estudio de pre factibilidad para el desarrollo de una planta de
procesamiento de cacao en Omoa se encuentran limitantes de informacion ya que no se cuentan

con estudios o antecedentes previos de este tipo de industria en el pais.
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CAPITULO 4. RESULTADOS Y ANALISIS

En el siguiente capitulo se describen los resultados y anélisis obtenidos para el estudio de pre
factibilidad para implementar la planta de procesamiento de cacao en CACAOSAFER, aplicando

la metodologia correspondiente.

4.1 DESCRIPCION DEL PRODUCTO

El chocolate es un producto histérico de consumo masivo, ampliamente reconocido a nivel
mundial por la alta preferencia y aceptacion que tiene en el mercado internacional. Este bien es
comercializado en diversas presentaciones, tamafios, composiciones de ingredientes y rellenos que
permite a cada marca competir de una forma diferente en el inmenso mercado en el cual se

encuentra en la actualidad.

Los componentes del chocolate son regulados de acuerdo a los estandares establecidos por
la Organizacion Mundial de la Salud, al igual que las autoridades competentes de cada pais. En el
presente estudio se hace un analisis a cuatro tipos de chocolate que son ampliamente conocidos en

la industria.

El chocolate, conocido en el mercado como amargo o negro, debe contener al menos un 35%
de extracto seco de cacao, del cual al menos 18% debe ser manteca o grasa de cacao. El chocolate
con leche estd compuesto con al menos un 25% de extracto seco de cacao y un extracto seco de
leche entre 12% a 14%. El chocolate blanco debe contener al menos 20% de manteca de cacao y
un minimo de 14% de extracto seco de leche. Por Gltimo, el chocolate Gianduja, o con avellanas,
se compone de al menos 32% de extracto de cacao seco y al menos 20% de avellanas en la totalidad

del producto.

Con el objetivo de abastecer a un mercado que crece exponencialmente, la industria se ha
visto en la necesidad de automatizar sus métodos utilizando maquinaria y tecnologia de calidad
para hacer mas estandarizado el proceso de produccién de chocolate. La finalidad del proyecto es,
por ende, crear un producto con alto estandar de calidad tomando en consideracion las preferencias
del mercado meta, asi como los atributos y caracteristicas a tomar en cuenta con el chocolate que

se comercializara.
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4.2 MODELO DE NEGOCIOS

El modelo de negocios del presente proyecto esta orientado a la poblacion del departamento
de Cortés, Honduras; mayor a 18 afios del area urbana, de género indistinto, que desea degustar de

un producto nacional de alta calidad.

La matriz de modelo de negocio identifica los factores claves que debe tomar en cuenta una

organizacion para poder operar en un determinado mercado:

e Socios claves: Proveedores importantes con los cuales se deben establecer relaciones
perdurables en el tiempo, que permitan obtener los insumos necesarios en el momento
oportuno.

e Actividades claves: Aquellas actividades importantes al momento de desarrollar la
fabrica que permitan alcanzar los objetivos plasmados por el proyecto.

e Propuesta de valor: Representa la idea del proyecto y el objetivo principal a ser
desarrollado.

e Relacion con cliente: La forma como se interactta con el consumidor final.

e Clientes: El segmento del mercado al cual va dirigido el producto del proyecto.

e Recursos claves: Aquellos recursos necesarios para implementar la fabrica de
procesamiento de cacao que permita cumplir la propuesta de valor.

e Canales: Los canales de distribucion por los cuales se comercializara el producto.

e Estructura de costos: La forma por la cual estan identificados los costos relacionados
a la fabrica de procesamiento de cacao.

e Fuente de ingreso: Representa los resultados esperados del proyecto al cumplir la

propuesta de valor definida previamente en el modelo.
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Tabla 18 Modelo de negocios de la fdbrica de procesamiento de cacao

Socios Claves

Actividades Claves

Propuesta de valor

Relacion con cliente

Clientes

Productores de
cacao de alta
calidad que
suministran la
materia prima a
granel.

Supermercados y
tiendas de
conveniencia para
la venta del
producto.

Proveedores de
materia prima
complementaria
para la
produccion de
chocolate como
ser azUcar, leche
y lecitina de soya.

Asegurar procesos de
produccion manteniendo
altos estandares de calidad.

Fomentar la produccién de
cacao en el sector mediante
la compra directa de granos
como materia prima para
produccion de chocolate.

Recursos Claves

Maquinaria de calidad
importada

Mano de obra calificada

La fabrica de
procesamiento de
cacao en
CACAOSAFER es
disefiada para generar
un valor agregado a la
produccion de los
cacaoteros de Omoa y
Puerto Cortés, creando
un producto nacional
gue se caracteriza por
cumplir con todas las
expectativas en cuanto
a calidad y sabor,
garantizando la
satisfaccion de los
consumidores de
chocolate.

La relacion con el
cliente sera a través de
redes sociales, con
procesos de venta de
terceros.

Canales

El proceso de venta sera
a través de canales de
distribucion locales,
principalmente en
supermercados y
centros de conveniencia
donde se encuentra
disponible el chocolate.
Redes sociales.

El segmento de
mercado al cual
va dirigido el
producto es la
poblacion del
departamento
de Cortés
mayores a 18
afios del area
urbana, género
indistinto, que
desean degustar
un chocolate
nacional de
calidad.

Estructura de Costos

Fuentes de Ingreso

prima, insumos.

Costo financiero: Intereses sobre préstamo.

Costo de procesamiento de cacao y fabricacion de chocolate: Materia
Costo de operacidon: Energia eléctrica, agua potable, mano de obra,
mantenimiento, transporte, depreciacion de equipo.

Costo administrativo: Sueldos y beneficios, vigilancia, pdliza de seguro
contra todo riesgo, internet.

Venta de chocolate al mercado meta.

4.3 FACTORES CRITICOS DE RIESGO

Los factores criticos de riesgo que inciden en la fabrica de procesamiento de cacao pueden

ser clasificados de acuerdo al analisis PESTEL, el cual es una herramienta que define factores

politicos, econdmicos, sociales, tecnoldgicos, ecologicos y legales que influyen en el contexto

externo del proyecto.
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4.3.1 FACTORES POLITICOS

En cuanto al factor politico, el gobierno es la entidad principal que ejerce influencia
determinante de forma directa al proyecto. Si existe inestabilidad politica puede llegar a influir
negativamente a la industria, poblacion y a la empresa directamente. Asimismo, esta institucion es
la encargada de determinar la politica fiscal del pais, incidiendo directamente en los impuestos y

consecuentemente, en los flujos de efectivo del proyecto.

De igual manera, los acuerdos internacionales representan un tema de alta importancia para
el crecimiento socioeconémico de una nacién. Los tratados de libre comercio, por ejemplo, son
temas que paises en vias de desarrollo aprovechan para poder comercializar en el extranjero
productos nacionales de una forma mas fluida y con menos barreras arancelarias, tributarias,
legales y ambientales. Las condiciones por las cuales son suscritos estos acuerdos inciden
directamente en todos los sectores del pais, por lo que las instituciones gubernamentales deben

estar revisando constantemente los puntos a negociar con los demas paises involucrados.

4.3.2 FACTORES ECONOMICOS

El factor econdmico tiene como puntos relevantes los siguientes:

e Inflacién: Representa el indice de precios al consumidor de Honduras y muestra el
poder adquisitivo que tiene la poblacion nacional. Al cierre del afio 2018, este
indicador cerr6 con 4.22% segun datos del Banco Central de Honduras.

e Devaluacion del lempira: Se encuentra directamente relacionada al valor que tiene la
moneda nacional en comparacion al dolar estadounidense. Al cierre del afio 2018,
esta relacion muestra que el lempira se devaluo en un 3.18% en comparacion al 2017.
Este indice es muy significativo, ya que demuestra que actualmente la moneda
nacional esta perdiendo valor econdémico en comparacién a las demas monedas del
resto del mundo.

e Tasas de interés: El interés de los financiamientos es un tema que incide directamente
en las inversiones que se realizan dentro del pais. Las regulaciones que efectua el

Banco Central de Honduras a las instituciones financieras privadas hondurefias
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determinan rangos de tasa de interés que los bancos y sociedades financieras pueden
negociar con el mercado.

El producto interno bruto es el indice que refleja el valor monetario que produce el
pais en cuanto a todos los bienes y servicios que ofrece en un determinado periodo
de tiempo. “En el afio 2018, el PIB de Honduras fue de 214,705 millones de lempiras”
(Subgerencia de Estudios Economicos, Departamento de Estadisticas
Macroecondmicas, 2019, p. 7). Este dato refleja un alza de 3.75% en comparacion al
afio 2017.

4.3.3 FACTORES SOCIALES

Demografia: Al 2018, la poblacion total del departamento de Cortés es de 1,718,881,
en una superficie de 3,911 km2 con una densidad poblacional de 439.50
habitantes/lkm2. Del total de vecinos, 928,886 personas son mayores a los 18 afios, y
solamente 763,994 viven en el casco urbano (Instituto Nacional de Estadistica, 2019),
representando el 44.45% del total de los residentes.

Tendencias de consumo: Este factor muestra cuales son las tendencias de la poblacion
para consumir los productos y servicios que utiliza. En la presente investigacion se
desarrolla un estudio de mercado para medir las tendencias aplicables a la industria
del chocolate.

Preferencias de la poblacion: Este punto trata los gustos y preferencias del mercado
al momento de seleccionar un bien o servicio determinado. Al igual que las tendencias

de consumo, este punto se encuentra analizado en el estudio de mercado.

4.3.4 FACTORES TECNOLOGICOS

La tecnologia se encuentra en constante actualizacion producto al mundo globalizado actual.

En el presente proyecto este factor tiene incidencia principalmente en la maquinaria y métodos de
produccion de chocolate ya que, con los avances tecnoldgicos a nivel mundial, la accesibilidad y
uso de tecnologias alternas, se puede llegar a mejorar considerablemente el sistema productivo que

puede desarrollarse en esta industria.
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4.3.5 FACTORES ECOLOGICOS

Medidas ambientales: Es la normativa aplicable al proyecto en temas de proteccion
al medio ambiente, tanto a la fauna como a la flora. Desarrollar una fabrica de
procesamiento de cacao debe apegarse a las leyes nacionales que protegen al sistema
ecologico. Para poder operar en la industria, es necesario obtener la licencia ambiental
antes de iniciar la ejecucion del proyecto, el cual es un certificado que provee la
Secretaria de Estado en los Despachos de Recursos Naturales y Ambiente,
MIAMBIENTE, para garantizar el cumplimiento de las medidas de control
ambiental.

Riesgos naturales: Los factores negativos que pueden repercutir en el presente
proyecto se basan en aquellos que puedan condicionar la produccion del cacao, y de
la deméas materia prima y necesaria para la elaboracion del chocolate. Sequias,
maleza, plagas, tormentas, y demas eventos de causa mayor son situaciones que
afectan negativamente el desarrollo del proceso productivo tratado en el presente

proyecto.

4.3.6 FACTORES LEGALES

Leyes tributarias: La operatividad de la fabrica de procesamiento de cacao debe estar
regulada bajo la normativa del Cdédigo Tributario, donde se establecen los
lineamientos que debe seguir toda sociedad para estar conforme a las leyes tributarias
vigentes del pais. Asimismo, las leyes que implemente el Servicio de Administracion
de Rentas (SAR) y sus reformas deben ser seguidas e implementadas minuciosamente
en los registros contables y administrativos de la organizacion. Referente a las
municipales, el Plan de Arbitrios del Municipio de Omoa es el documento en el cual
se debe de amparar el proyecto para céalculo y pago del Impuesto de Bienes
Inmuebles, Servicios Publicos, Impuestos Municipales aplicables a colaboradores,
Impuesto de Industria, Comercio y Servicios y demas aplicables.

Leyes y politicas medioambientales: La fabrica de procesamiento de cacao debe

seguir lineamientos que fomenten el buen uso de recursos naturales, gestionar una
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administracion verde en sus operaciones diarias e implementar medidas y politicas
que permitan tener una produccion amigable al medio ambiente.

e Contrataciones: Las contrataciones efectuadas para obtener el personal de la fabrica
deben ser efectuadas en base a las normativas y disposiciones del Codigo de Trabajo,

siguiendo los alineamientos y articulos estipulados en esta base legal.

roe * Gobierno, Inestabilidad politica, politica fiscal,
POIItICO acuerdos internacionales

¢ Inflacion, devaluacion de la moneda, tasas de
interés, producto interno bruto

Social * Demografia, tendencias de consumo,
preferencias de la poblacion

* Accesos tecnolodgicos, tecnologia alterna,
avances tecnologicos

ECOIégiCO * Medidas ambientales, riesgos naturales
Le al * Leyes tributarias, leyes y politicas
g medioambientales, contrataciones

llustracion 6 Analisis PESTEL del proyecto

Econdmico

Tecnologico

4.4 ESTUDIO DE MERCADO

Para poder obtener los resultados necesarios para analizar el mercado del chocolate, se aplica
la encuesta desarrollada por los investigadores para estudiar las variables pertinentes de la industria,
identificando aspectos relacionados al mercado, la competencia y el consumidor. Las respuestas
fueron obtenidas producto de la aplicacion del cuestionario a la muestra significativa de la

poblacion reconocida como el mercado meta.
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4.4.1 ANALISIS DE LA COMPETENCIA E INDUSTRIA

A través de las respuestas obtenidas en la encuesta, se obtienen resultados que permiten
identificar aspectos de la industria del chocolate en el mercado meta, asi como también las marcas
y empresas que representan la competencia directa en el sector. Esta informacion es procesada para
poder realizar el anlisis de las variables identificadas para el estudio de mercado.

4.4.1.1 IMPORTANCIA DE LA MARCA

En la opinion de las personas encuestadas, el 36.46% determina que la marca es importante
al momento de adquirir un chocolate en cualquier lugar o establecimiento. Asimismo, el 30.99%
lo considera muy importante, incrementando la valoracion de la marca en la preferencia del
consumidor. Un 22.14% de la poblacion considera que es indiferente la marca cuando consume el
producto, por lo cual existe una oportunidad de ingresar al mercado con una marca nueva y

diferente a las actuales que pueda tener aceptacion dentro de los consumidores.

Grado de importancia de la marca de chocolate
al momento de su adquisicion

40.00% -——36.46%
30.99%

30.00%
20.00%
0,
10.00% 5349 156%
0.00% .
@ Importante @ Muy importante OlIndiferente

EPoco importante ANoresponde  ONada impoertante

Grafico 6 Grado de importancia de la marca de chocolate

4.4.1.2 ESCALA DE ASOCIACION DE ATRIBUTOS A MARCAS DE
CHOCOLATE

En cuanto al estudio de la competencia, se analizan diversos indicadores del mercado
utilizando escalas de asociacion de atributos a diversas marcas fabricantes de chocolate. Para la

presente investigacion se tomaron marcas que tienen mayor proyeccion en el mercado, como ser
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Hershey’s, Ferrero Rocher, Snickers, Crunch, Milky Way y Bon o Bon. El proposito de analizar la
competencia es identificar cual marca se encuentra posicionada como lider en cada atributo a

estudiar.

4.4.1.2.1 SABOR

El 45.57% de los encuestados determina que el mejor sabor se encuentra en los chocolates
Hershey’s, seguido por Ferrero Rocher con un 15.63%. Por tanto, estas marcas se posicionan como
las que mejor satisfacen a los consumidores del mercado meta en cuanto a este atributo se refiere.
Esta informacion es muy importante ya que se puede tomar como referencia para satisfacer el

paladar de la poblacion.

Marcas de chocolate asociadas en cuanto a
mejor sabor

50.00% 45.57%
40.00%
30.00%
20.00%
10.00%
0.00%

o,
15.83% 11.72% 11.72% 10.16%

0.00%

OHershey's BFerreroc Rocher Milky Way B Crunch

OSnickers ONoresponde BBon o Bon

Gréfico 7 Marcas de chocolate asociadas en cuanto a mejor sabor

4.4.1.2.2 NUTRICION

Referente a la nutricion que los consumidores consideran que brinda cada marca de
chocolate, Hershey’s es el chocolate con mayor seleccion entre los encuestados con un 29.43%,
seguido por Milky Way en un 18.23%. La percepcion del mercado indica que estas empresas

estadounidenses proporcionan el mejor contenido nutricional en sus productos.

64



Marcas de chocolate asociadas en cuanto a

mejor nutricion
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BCrunch B Snickers OBcn o Bon

Grafico 8 Marcas de chocolate asociadas en cuanto a mejor nutricion

4.4.1.2.3 CALIDAD

Al momento de asociar el atributo de la calidad a las marcas de chocolate, los resultados de
la encuesta sefialan que Hershey’s con un 45.83% y Ferrero Rocher con un 30.21% son los que
brindan mayor calidad del mercado. Estas dos compafiias se perciben como lideres en la industria
del chocolate en cuanto a la calidad se refiere.

Marcas de chocolate asociadas en cuanto a
mejor calidad
50.00% -45.83%
40.00%

30.00%
20.00%

6.51% 6.25% 5.99% 9
10.00% P 48%% 5oy,
0.00%
Hershey's Ferrero No Crunch Milky Way Snickers Bon o Bon
Rocher  responde
EHershey's OFerrero Rocher@No responde B Crunch
EMilky Way B Snickers @ Bon o Bon

Grafico 9 Marcas de chocolate asociadas en cuanto a mejor calidad
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4.4.1.2.4 PRESENTACION

La presentacion es la forma en la cual las empresas empacan su producto final. Su
importancia radica en que representa aquello que los consumidores visualizan previo a adquirir el
chocolate, y es la imagen que proyecta la compafiia para posicionarse en la mente del cliente. El
estudio de la encuesta en el mercado meta determina que la mejor presentacion se encuentra en los
chocolates de la marca Hershey’s en un 39.84%, seguido de Ferrero Rocher con 32.81%, mostrando

una tendencia positiva hacia estas marcas nuevamente.

Marcas de chocolate asociadas en cuanto a su
presentacion

0,
80.00% 3 g49
40.00% 32:81%
30.00%
20.00% 7 559
9970 7.29% 6.25% 5.73%
10.00% £ o 0.52%
0.00% [ EEETTTTT—m
Hershey's Ferrero  Milky Way No Crunch Snickers Bon o Bon
Rocher responde
OHershey's oOFerrero Rocher@Milky Way mNo responde
@ Crunch B Snickers O Bon o Bon

Gréfico 10 Marcas de chocolate asociadas en cuanto a su presentacion

4.4.1.2.5 DISPONIBILIDAD

La disponibilidad es aquel atributo que mide el grado en el cual un producto puede ser
encontrado en los diversos puntos de venta. Segun las personas encuestadas el chocolate con mejor
disponibilidad dentro del departamento de Cortés la obtiene Hershey’s en un 41.93%, seguido de
Snickers con un 19.53%. Por tanto, se puede afirmar que la proyeccion de mercado que tiene este

producto esta liderada por la marca estadounidense Hershey’s.
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Marcas de chocolate asociadas en cuanto a su
disponibilidad
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Gréfico 11 Marcas de chocolate asociadas en cuanto a su disponibilidad

4.4.1.2.6 RANGO DE PRECIOS DE BARRAS DE CHOCOLATE POR
MARCA

En referencia a rangos de precios, los resultados de la encuesta muestran que Hershey’s es la
marca que mas se adquiere tanto para el rango entre L26.00 a L35.00 y entre L36.00 a L45.00. La
segunda marca mas seleccionada es Snickers. Estas respuestas dan a conocer la preferencia de los
consumidores por la marca Hershey’s, independientemente del precio a pagar, ya que posee la

mayor seleccidn entre ambos rangos de precio de venta.

Marcas de chocolate asociadas en cuanto al Marcas de chocolate asociadas en cuanto al
precio de barra entre L26.00 - L35.00 precio de barra entre L36.00 - L45.00
40.00% 36.72% 50.00% 45.31%

40.00%

30.00% 26.30%

30.00% 27.85%

20.00% 15:10% g

6 14.84% 20.00%
1.72% 10.16%
10.00% 10.00% :

0.00% 0.00%

Hershey's Snickers Crunch Norespende  Milky Way Hershey's ~ Noresponde Snickers Milky Way Crunch

mHershey’s OSnickers mCrunch mNoresponde  mMilky Way OHershey's ONoresponde OSnickers mMilky Way BCrunch

Graéfico 12 Marcas de chocolate asociadas en cuanto al precio de barra
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4.4.1.2.7 RANGO DE PRECIOS DE BOMBONES DE CHOCOLATE
POR MARCA

En la presentacion de bombones, la marca mas seleccionada al precio entre L1.00 a L.500 es
Bon o Bon, mientras que entre L6.00 a L10.00 es Ferrero Rocher. Estas respuestas de los
encuestados muestran que la percepcion de la primera es de bajo precio, mientras que la segunda

tiene un costo mas elevado en comparacion a las demas marcas.

Marcas de chocolate asociadas en cuanto al Marcas de chocolate asociadas en cuanto al
precio de bombén entre L1.00 - L5.00 precio de bombén entre L6.00 - L10.00

50.00% — 47.14% 40.00%

31.77%

o
40.00% 30.00%

25.00%

30.00% 20.57%

20.00%

20.00% 16.10% 13.80%

10.00% 10.00%

0.00% 0.00%

BonoBon  Noresponde  Hershey's Milky Way ~ Ferrero Rocher Ferrero Rocher Hershey's  Noresponde  Bon o Bon Milky Way

OBonoBon @Noresponde OHershey's EMiky Way @Ferrero Rocher DFerrero Rocher MHershey's ONoresponde [EBonoBon @Milky Way

Gréfico 13 Marcas de chocolate asociadas en cuanto al precio de bombon

4.4.1.2.8 PERCEPCION DEL PRECIO

El 70.57% de los encuestados declara que el precio al cual adquiere el chocolate es aceptable,
mientras que el 13.80% considera que le es indiferente el valor al cual compra el producto. Esta
informacidn determina que para el consumidor el precio actual de los chocolates es un precio justo,
sustentado en que solamente el 10.16% lo considera oneroso.
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Percepcion del mercado en cuanto al precio de
venta del chocolate
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Gréfico 14 Percepcion del mercado en cuanto al precio de venta del chocolate

4.4.2 ESTIMACION DE TENDENCIAS DE MERCADO

Para realizar el estudio de las tendencias del mercado, es necesario realizar el analisis del
consumidor del mercado meta, definir patrones de consumo y preferencias de atributos que tienen
sobre los productos. Estos puntos son importantes para poder medir la probabilidad de intencion

de compra, e identificar el volumen del mercado que se pretende abastecer.

4.4.2.1 ANALISIS DEL CONSUMIDOR

Los resultados de la encuesta realizada al mercado meta indican que el 57.29% de los
encuestados tienen edad entre 18 a 27 afios, 30.47% entre 28 a 37 afios, 7.81% entre 38 a 47 afios

y 4.43% de 48 afios en adelante.

Rango de edad de la muestra encuestada
80.00%

57.29%

80.00%

40.00%

20.00%

0.00%
18-27 afios 28-37 afios 38-47 afios 48 afics en
adelante

Graéfico 15 Rango de edad de la muestra encuestada
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En cuanto a escolaridad, el 60.94% se encuentra en nivel de Pregrado, el 23.70% en
Postgrado, el 14.32% en nivel de Secundaria y 1.04% no tiene Educacion. Por tanto, se concluye
que mas de tres cuartas partes de la muestra ya concluyé su educacion secundaria y poseen un nivel

de razonamiento basico para comprender el alcance de las preguntas del cuestionario.

Nivel de escolaridad de la muestra encuestada
80.00%

60.94%

60.00%

40.00%

20.00%

0.00%
Pregrado Postgrado Secundaria Ninguno

OPregrado BPostgrade OSecundaria BNinguno

Grafico 16 Nivel de escolaridad de la muestra encuestada

4.4.2.2 CONSUMO

De acuerdo a los resultados de la encuesta, se determina que el 97.66% de los encuestados
consume o ha consumido chocolates, demostrando que este producto es ampliamente reconocido
y aceptado en la poblacién. EI 2.34% restante declara que no es de su preferencia particular ingerir
este producto. Por tanto, existe una oportunidad de poder ingresar al mercado porque el producto

es de consumo masivo en la poblacion.

Grado de consumo de chocolates de la
muestra poblacional

2.34%

|

= 5i = No

Gréfico 17 Grado de consumo de chocolates de la muestra poblacional
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4.4.2.3 PRESENTACION

En referencia a la presentacion de chocolates, se analizaron los que tienen mayor frecuencia
de consumo en el mercado: Barras y bombones. Aquellos que son distribuidos en forma de barra
tienen un peso que varia entre 30 a 50 gramos, dependiendo de las presentaciones que cada
fabricante oferta a los consumidores. Los bombones tienen un peso unitario aproximado entre 5 a
10 gramos, dependiendo de su composicion e ingredientes utilizados por la marca que los realice

y distribuye.

Los resultados de la encuesta determinan que el mercado meta prefiere adquirir el producto
en forma de barras en un 89.32%, mientras que en forma de bombones solamente fue seleccionado
un 8.33% del total de encuestados y 2.34% no respondieron. Por consiguiente, se puede afirmar
que el chocolate en barras predomina ampliamente en la mente del consumidor final al momento

de adquirirlos.

Grado de preferencia entre barras y bombones al
momento de adquirir un chocolate

833% ___234%

\

89.32%

= Barras = Bombones = No Responde

Grafico 18 Grado de preferencia entre barras y bombones de chocolate

4.4.2.4 PREFERENCIA DEL TIPO DE CHOCOLATE

Para determinar la preferencia del tipo de chocolate que demanda el mercado, se mide el
nivel de aceptacion para los cuatro mas importantes: Chocolate (chocolate negro), con leche
(dulce), blanco y con avellanas utilizando escalas de asociacion. Este método permite poder realizar

una medicion en la opinidn, percepcién y actitudes de las personas encuestadas a través de una
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serie de respuestas posibles. EI método a utilizarse en la presente investigacion es aquel
desarrollado por Rensis Likert.

Para medir la preferencia, se analizaron los tipos de chocolates mas comunes en el mercado,
utilizando una escala de aceptacion de Alta, Media y Baja para cada uno de ellos. El objetivo de lo
anterior es poder identificar los chocolates de mayor aceptacion dentro de las personas encuestadas
del mercado meta. EI chocolate con leche es el que obtiene mayor preferencia entre los deméas con

un 79.47% de porcentaje de seleccion entre el total de encuestados.

Tabla 19 Preferencia del mercado por tipo de chocolate entre encuestados

Preferencia Chocolate amargo | Chocolate con leche | Chocolate blanco Clizea e eog
avellanas

Alta 102 159 143 167
Media 107 139 115 98
Total que consumen 209 298 258 265
Porcentaje en relacion a
encuestados que consumen
chocolate 55.73% 79.47% 68.80% 70.67%

4.4.2.5 FRECUENCIA DE CONSUMO

Para medir el grado de frecuencia de consumo del chocolate, se establecieron periodicidades
de la siguiente forma: diaria, semanal, quincenal y mensual. El propésito de lo anterior es

determinar el nivel de consumo del mercado para medir su comportamiento.

Los resultados de la encuesta establecen que la frecuencia de consumo del chocolate del
mercado meta es de 43.49% mensual, mientras que el 30.99% de forma quincenal. El 20.83%
prefiere consumirlo semanalmente y 2.34% diariamente. El 2.34% de las personas a las cuales

fueron aplicadas el cuestionario no respondieron.
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Frecuencia de consumo de chocolates
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Grafico 19 Frecuencia de consumo de chocolates

Se realiza un estudio de correlacion de variables de frecuencia de consumo con la
presentacion de chocolate de mayor aceptacion dentro de las personas a las cuales se le aplicaron
las encuestas, para determinar las especificaciones y caracteristicas del producto a desarrollar en el

estudio de mercado.

En la presente investigacion, se relaciona la barra de chocolate con su frecuencia de consumo.
Los resultados determinan que el 43.44% de la muestra poblacional consume mensualmente 1 barra

de chocolate, mientras que un 33.24% lo hace de forma quincenal.

Frecuencia de consumo de barras de
chocolate
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Grafico 20 Frecuencia de consumo de barras de chocolate
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4.4.2.6 PROBABILIDAD DE INTENCION DE COMPRA

En la presente investigacion se aplica un método capaz de cuantificar la demanda real. Ulrich
& Eppinger (2013) afirman: “El pronostico de ventas de nuevos productos esta sujeto a gran
incertidumbre y exhibe errores notablemente altos” (p. 176). La metodologia para determinar la
cantidad de producto que se desea vender utiliza constantes de calibracién a las respuestas
obtenidas de la encuesta aplicada a la muestra poblacional para definir la probabilidad de intencién

de compra del primer afio de operacion haciendo uso de la siguiente formula:

Ecuacidn 3. Probabilidad de intencion de compra

pP= Cdefinitivamente * Fdefinitivamente + Cprobablemente * I'probablemente

Donde:

e P =probabilidad de intencion de compra

e C definitivamente = coeficiente de calibracion de 0.4 (40%)
e F definitivamente = Encuestados que indican alta preferencia
e C probablemente = coeficiente de calibracion de 0.2% (20%)

e F probablemente = Encuestados que indican preferencia media

Para el desarrollo del presente proyecto, se tomo la decision de seleccionar el chocolate con
leche en forma de barra como el principal producto a ser desarrollado en la fabrica de
procesamiento de cacao, ya que segun datos obtenidos de la encuesta esta presentacion de producto

obtiene la mayor preferencia en la muestra poblacional.

Primeramente, se aplica un filtro en la poblacién para identificar a las personas que consumen
chocolate con leche, y luego se seleccionan a aquellas que prefieren adquirirlo en la presentacion
en barras. Posteriormente, estos datos son calibrados utilizando la formula descrita anteriormente,
obteniendo como resultado que el total de personas dentro de la poblacion que realmente estan

interesadas en obtener chocolate con leche con presentacion en forma de barra es de 299,335.
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Tabla 20 Probabilidad de intencion de compra

Detalle Porcentaje Muestra Poblacion
Cantidad de personas 100% 384 763,994
Consumo 97.66% 375 746,088
Alta Preferencia de Chocolate con leche 42.40% 159 316,341
Media Preferencia de Chocolate con leche 37.07% 139 276,550

A las preferencias del chocolate con leche se aplica filtro de los consumidores que prefieren comprar en forma de
barra.

Alta Preferencia de Chocolate con leche en

Barras 92.45% 147 292,466
Media Preferencia de Chocolate con leche
en Barras 90.65% 126 250,686
Subtotal 273 543,152
Alta Preferencia de Chocolate con leche en
Barras con Penalidad a 40% 36.98% 81 161,180
Media Preferencia de Chocolate con leche
en Barras con Penalidad a 20% 18.13% 69 138,155
Total 55.11% 150 299,335

4.4.3 ESTRATEGIA DE MERCADO Y VENTAS

Se identifican tres aspectos importantes atribuibles al producto que forman parte de la
estrategia de mercado con la cual se planea competir en la industria del chocolate: calidad, precio

y lugares de compra para distribuir el producto al mercado final.

4.4.3.1 CALIDAD

“La calidad es el grado en el que un conjunto de caracteristicas inherentes a un objeto cumple
con los requisitos” («ISO 9000:2015(en), Quality management systems—Fundamentals and
vocabulary», 2019). Para el producto del chocolate, la calidad es medible en cuanto a ingredientes
del producto, empaque, presentacion, consistencia en sabor y textura. En la presente investigacion
se mide la percepcion del mercado en cuanto a qué tan importante se considera que es la calidad al

momento de seleccionar entre las diversas opciones ofertadas.

Del total de encuestados, el 71.88% afirma que la calidad es muy importante y el 23.44%
declara que es importante, por lo cual el estdndar de los procesos y del producto debe ser parte del
modelo de negocios del proyecto como parte de la estrategia a implementar para introducirse en el

mercado.
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Graéfico 21 Importancia de la calidad al momento de adquirir chocolates

4.4.3.2 PRECIO

La importancia de precio en la encuesta se encuentra determinada a través de una Escala
Likert, que varia en cinco escalas con respuestas que se encuentran entre “muy importante” a “nada
importante”. Esta caracteristica del estudio de mercado es de suma importancia ya que mide el
grado de sensibilidad de la muestra poblacional en referencia al precio de venta del chocolate.

Los resultados obtenidos dentro de las respuestas de los encuestados determinan que el precio
es importante en un 43.23% Yy es muy importante en un 22.40%. Estos datos muestran que existe
sensibilidad de precio en la mente del consumidor y, si hay un aumento considerable en el valor a
pagar por un chocolate, afecta de manera directa la demanda del mismo. Por consiguiente, la
estrategia a seguir para penetrar en el mercado debe establecer un precio accesible y razonable para

el consumidor, en funcidn a la industria y la economia actual.
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Grafico 22 Importancia del precio al momento de adquirir chocolates

4.4.3.3 LUGARES DE COMPRA

Dentro del mercado meta, existen diversos puntos de venta donde se pueden distribuir los
chocolates. Entre ellos se destacan los supermercados, mercados, pulperias, dulcerias, centros
comerciales y salas de cine. Segun las respuestas de los encuestados, se frecuenta la compra de este
producto en un 87.76% en los supermercados, predominando entre las demas opciones para su

adquisicion.

Por tanto, los puntos de venta principales que debe tener el producto de la fabrica de
procesamiento de cacao son supermercados y tiendas de conveniencia, ya que la rotacion del
chocolate es mayor y los consumidores del mercado meta del proyecto frecuentan mas su

adquisicion en estos lugares.
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Preferencia de lugares de compra
(Expresado en porcentaje del total de encuestados)
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Graéfico 23 Preferencia de lugares de compra
4.4.3.4 MARCA DE PRODUCTO

Se establece que se utiliza como marca la palabra CHOCOSAFER, haciendo alusion y
referencia al nombre de la cooperativa CACAOSAFER. El logo a implementar para el producto
tendra una barra de chocolate y una mazorca de cacao representando una de las actividades

agricolas propias del municipio, con el eslogan “El dulce placer hondurefio.”

COSg4

W7 <
®

El dulce placer hondureno

O
D
U

llustracién 7 Propuesta de logo para la marca

Se asigna un presupuesto para publicidad anual de L566,340.00 potenciando la marca
CHOCOSAFER, en el cual se tiene previsto el uso de spots en radio y television, y anuncios a
través de las redes sociales Twitter y Facebook. Para visualizar el detalle del costo, ver Anexo 14.
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4.5 ESTUDIO TECNICO

El estudio técnico del proyecto abarca el planteamiento del producto a desarrollar, la
descripcion de las instalaciones fisicas de la fabrica de procesamiento de cacao, planificacion de la
produccion y el plan organizacional. Este anélisis tiene como objetivo disefiar y describir el proceso
productivo y dimensionar la planta.

4.5.1 DISENO DEL PRODUCTO O SERVICIO

La composicion del chocolate con leche a producir en la fabrica de procesamiento de cacao
en CACAOSAFER se adhiere a la Norma para el chocolate y los productos del chocolate

establecidos por la Organizacién Mundial de la Salud, la cual se describe en la siguiente tabla:

Tabla 21 Composicidn de chocolate con leche a producir en la fabrica.

Insumo Porcentaje de composicién
Manteca de cacao refinada 25.00%
Pasta de cacao refinada 35.00%
Azucar blanca refinada 25.00%
Leche entera en polvo 14.00%
Lecitina de soya en polvo 1.00%

Las dimensiones de la barra de chocolate seran de 6.5 cm de ancho, 12 cm de largo y 0.5 cm
de espesor, dando por resultado un volumen de 39 cm3. Partiendo con una densidad promedio de
la composicién del chocolate de 1.03 g/cm3, el peso de la barra de chocolate a ser producida en la
fabrica debe ser de 40 gramos. La merma y el total de cacao necesario en el proceso productivo de

elaboracion de una barra de chocolate con esta proporcion se establece en la Tabla 22.

Tabla 22 Cacao necesario en barra de chocolate

Concepto 1 barra de chocolate de 40 g
Pasta de cacao necesaria en g (merma de 20%) 17.50
Manteca de cacao necesaria en g (merma de 62.30%) 26.53
Total de cacao necesario en g 44.03
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4.5.2 INSTALACIONES

El apartado de las instalaciones del estudio técnico contiene las caracteristicas de la ubicacion
geografica de la planta, asi como la distribucion de las areas que componen el proceso de

produccion de chocolate, areas de carga y descarga, recepcion y de las oficinas administrativas.

4.5.2.1 UBICACION GEOGRAFICA

La ubicacién en la cual se va a desarrollar la fabrica es en el terreno perteneciente a la
Cooperativa Agricola San Fernando Limitada, localizada segun coordenadas 15°46'42.5"N
88°00'00.1"W en el municipio de Omoa, departamento de Cortés, Republica de Honduras.
CACAOSAFER cuenta con la propiedad para poder desarrollar la construccion y montaje de la

planta de procesamiento de cacao.

4.5.2.2 DISPONIBILIDAD DE MATERIA PRIMA

La fabrica de cacao debe ser construida en esta localizacion ya que la materia prima es
recibida en ese lugar, puesto que los productores de cacao de Omoa y Puerto Cortés entregan su
produccion en el establecimiento o bien, si es recibida en centros de acopio, es transportada a las
instalaciones de la cooperativa. Con ello, la proximidad con los proveedores de la principal materia

prima es aprovechada.

4.5.2.3 DISTRIBUCION DE PLANTA

Utilizando el software computacional AUTOCAD 2D, se desarrolla la distribucion de las
oficinas administrativas y del area de procesamiento del cacao. La medida de la instalacién global
es de 30 metros de ancho por 40 metros de largo por 6 metros de alto. En la distribucion total de la
planta se pueden observar entrada y salida de los colaboradores y el espacio asignado para la sala

de maquinas.
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4.5.3 PLANIFICACION DE PRODUCCION

La planificacién de produccidn contiene el analisis para dimensionar la planta que se deriva

de la demanda del mercado objetivo a ser abastecido. Asimismo, se describe el proceso productivo

y la maquinaria y equipo necesario para la operatividad el proyecto.

4.5.3.1 DEMANDA

Para cuantificar la demanda, se toma en consideracion la poblacidn objetivo obtenida de la

calibracién del método ideado por Ulrich y Eppinger ejecutado en el estudio de mercado. A ese

mercado meta, se le aplica la frecuencia de consumo de chocolate con leche en barras y su

porcentaje de respuesta proporcional, para poder ponderar el nivel de consumo. Segun Michael

Porter, una empresa nueva puede llegar a obtener una participacion del 5% del total de mercado en

el primer afio, y para satisfacer esa demanda, el total de chocolates que se deben de fabricar en el

primer afio es de 476,853 barras, que representan 331 tabletas que la fabrica de procesamiento de

cacao debe producir por hora.

Tabla 23 Andlisis de la demanda y participacion del mercado meta a obtener

Frecuencia consumo de | Porcentaje de Frecuencia Consumo de Poblacion Participacion de mercado
barras de chocolate respuesta anual 299,335 5.000%
Mensual 42.49% 12 1,526,280 76,314
Quincenal 34.43% 24 2,473,625 123,681
Semanal 20.15% 52 3,135,890 156,795
Diario 2.20% 365 2,401,259 120,063
No Responde 0.73% 0 0 0
Total 100.00% 9,537,054 476,853
Barras de chocolate a producir mensualmente (valor calculado para 20 dias de
produccién) 39,738
Barras de chocolate a producir diariamente (valor calculado para 6 horas de produccién) | 1,987
Barras de chocolate a producir por hora (valor aproximado) 331

Asi como se establecié en el punto 4.5.1, se considera que el 60% de la composicion total de

la barra de chocolate debe ser cacao para el desarrollo del producto. Tomando en cuenta las mermas
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necesarias para convertir el grano en pasta y manteca de cacao, se necesitan 20.98 toneladas de

cacao por afio para producir las unidades de produccién desarrolladas en el estudio de mercado.

Del valor anterior, se calcula la cantidad necesaria de 14.57 kilogramos de semillas de cacao

secas por hora para el proceso productivo. Este dato se toma como referencia para dimensionar las

maquinas que deben ser adquiridas y, esperando un incremento anual de 5.00% en las tabletas de

chocolate a ser producidas y vendidas, la capacidad instalada de produccion minima debe ser de

30 kilogramos por hora para satisfacer la participacion de mercado creciente a 10 afios.

Tabla 24 Capacidad de produccion de cacao seco requerido

. Total gramos de cacao Cacao seco a ser procesado en Cacao seco a ser procesado en
Capacidad i .
relacion 60/100 toneladas kilogramos
Total 20,984,170.82 20.98 20,984.17
Mensual 1,748,680.90 1.75 1,748.68
Diaria 87,434.05 0.09 87.43
Por hora 14,572.34 0.01 14.57

Aproximadamente 87.43 kilogramos de cacao son necesarios para producir 331 barras de

chocolate con leche bajo la receta establecida para la fabrica, con un costo unitario de L66.00 segln

el precio actual que paga CACAOSAFER a los productores afiliados. Se puede visualizar en la

Tabla 25 el costo variable diario y anual necesario para la produccion.

Tabla 25 Insumos para definicion de costo variable

Insumo Cg?:r?:d Umgg%ge Costo unitario | Costo total diario Costo anual
Cacao 87 kg L66.00 L5,770.65 L1,384,955.27
Azlcar 20 kg L21.00 L417.06 L100,094.40
Leche 11 kg L136.00 L1,512.54 L.363,009.02
Lecitina de Soya 1 kg L57.50 L45.68 L10,962.72
Empaque Tamafio Barra 1987 | unidad L0.10 L199.69 L47,926.44
Total L7,945.62 L1,906,947.86
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4.5.3.2 DESCRIPCION DE PROCESO PRODUCTIVO

Tostado: El primer paso del proceso productivo es el tostado, el cual se basa en someter las
semillas a calor con un incremento gradual, ya que se deben de reducir a fracciones que facilite el
desarrollo de la produccion. La temperatura y el tiempo estan definidos conforme a la cantidad de
granos, la calidad, el tipo de cacao y la maquinaria a ser utilizada, el cual debe oscilar entre 100 a
140°C durante un periodo no mayor a 90 minutos. Como medida de control, se establece una

humedad en las habas de hasta 1%.

Descascarillado: Es el proceso en el cual las semillas son descascaradas del producto. Los
granos son depositados en una maquina descascarilladora donde son quebrados, triturados y

posteriormente es desprendida la cascarilla del cacao.

Molienda: Después del proceso de tostado y descascarillado, las semillas trituradas son
molidas obteniendo como resultado la pasta o licor de cacao a un grado de finura entre 40 a 120

micras.

Prensado: En el proceso de produccion de chocolate con leche es importante la mezcla de
pasta con manteca de cacao. La grasa para poder obtener la manteca se logra al pulverizar el licor

de cacao, a través de una maquina de presion hidraulica.

Refinado: En este paso, se utiliza maquinaria donde se mezcla azlcar, leche y pasta de cacao
para obtener un producto homogéneo que servird como base. En este proceso las particulas de la

masa de chocolate son refinadas a un valor no mayor a 25 micras.

Conchado: El siguiente procedimiento a seguir es el conchado, en el cual la mezcla es
amasada durante horas para eliminar la acidez. Es en este proceso donde se afiade lecitina de soya

y manteca de cacao para mejorar el refinamiento de la composicion.

Templado: Es el proceso en el cual el chocolate es derretido a una temperatura de 45°C

utilizando la maquinaria aplicable. El templado asegura que el producto permanezca en constante
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movimiento en estado disuelto para la mejor homogenizacion del chocolate. Se debe bajar la

temperatura a una temperatura de alrededor de 34°C.

Luego, esta mezcla debe permanecer a una temperatura ambiente entre 18 a 20°C, ya que si
se combinan en un estado mas fresco se aceleraria el proceso del enfriamiento y se dificultaria
realizar el proceso de forma debida. Cinco minutos después, la mayor parte del producto esta
fundido vy si persisten fragmentos restantes se deben de derretir. Se puede comprobar el correcto
proceso al someter a prueba una pequefia porcion de chocolate, esperando a que cuaje entre tres a

cinco minutos.

Moldeado: Se debe verter manualmente la composicion en moldes, sometiéndolos a una
vibracion para homogenizar el volumen de la mezcla para poder obtener la presentacion adecuada
para su comercializacion. Posteriormente el producto se almacena en la bodega climatizada para

solidificar el chocolate.

Empaquetamiento: En el tltimo proceso, se cargan de forma continua las barras de chocolate
para su empaquetamiento, utilizando parametros establecidos por la fabrica en cuanto a tamafio y

presentacion del material que seré la apariencia final del producto.

4.5.3.3 MAQUINARIA Y EQUIPO DE LA FABRICA

Para el proceso de decision de adquisicion de la maquinaria y equipo a ser implementado en
la fabrica, se toman en cuenta opciones actuales que pueden ser utilizadas de acuerdo al proceso

productivo dimensionado conforme a la demanda del mercado meta a satisfacer.

Tabla 26 Cotizaciones de maquina tostadora de cacao

Descripcion Opcion 1 Opcion 2
Proveedor Fischer Agro Delani Trading
Pais Peru Estados Unidos
Precio US$1,935.00 US$9,400.00
Capacidad 40 kg/hora 60 kg/hora
Motor 1 hp 0.37 KW
Voltaje 220V - 380 V 220V
Medidas (m) 1.6x1.0x0.75 0.91 x 0.48 x 1.07
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Tabla 27 Cotizaciones de maquina descascarilladora de cacao

Descripcion Opcién 1 Opcién 2
Proveedor Fischer Agro Delani Trading
Pais Peru Estados Unidos
Precio US$1,622.00 US$11,860.00
Capacidad 20 kg/hora 50 kg/hora
Motor 1 hp 3kw
Voltaje 220V —380 V 220V
Medidas (m) 1.15x1.0x0.8 1.57 x 0.67 x 1.53
Tabla 28 Cotizaciones de molino primario
Descripcion Opciodn 1 Opciodn 2
Proveedor Fischer Agro Delani Trading
Pais Perd Estados Unidos
Precio US$1,310.00 US$4,100.00
Capacidad 50 kg/hora 50 kg/hora
Motor 1.5hp 1.8 KW
Voltaje 220V 220V - 380 V
Medidas (m) 0.5x0.6 x0.35 0.72 x0.39 x 0.62
Tabla 29 Cotizaciones de maquina de prensado
Descripcion Opcién 1 Opcién 2
Proveedor Qifeng Machinery Delani Trading
Pais China Estados Unidos
Precio US$4,000.00 US$15,950.00
Capacidad 13 kg/hora 35 kg/hora
Motor 1.5 kW 2.2 kW
Voltaje 220V -380 V 220V
Medidas (m) 1.60x1.10 x 0.80 0.87 x0.78 x 1.35
Tabla 30 Cotizaciones de maquina refinadora y de conchado
Descripcion Opcion 1 Opciodn 2
Proveedor Fischer Agro Delani Trading
Pais Per Estados Unidos
Precio US$2,815.00 US$12,900.00
Capacidad 20 kg/4 hora 40 litros
Motor 1hp 1.5 kw
Voltaje 220V -380 V 220V
Medidas (m) 1.6x0.7x0.75 1.0x0.8x0.8
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Tabla 31 Cotizaciones de maquina de templado

Descripcion Opcién 1 Opcién 2
Proveedor Fischer Agro Delani Trading
Pais Peru Estados Unidos
Precio US$2,085.00 US$8,500.00
Capacidad 20 litros/carga 15 kg/hora
Motor 0.75 hp 0.75 kW
Voltaje 220V - 380 V 220V
Medidas 1.4x0.6x0.6 0.73 x 0.65 x 0.40

Tabla 32 Proceso del moldeado: Cotizaciones de maquina de moldeado

Descripcion Opciodn 1 Opciodn 2
Proveedor Delani Trading . L
Pais Estados Unidos No utilizar maquina
Precio US$23,850.00 | 4 moldeado, y
Capacidad 100 kg/hora a5|hgnar mas recu:so
Motor 15 KW umano para e

- moldeo de
Voltz_;ue 220V chocolates.
Medidas 997x10x14

Tabla 33 Proceso del empaquetado: Cotizaciones de maquina empaquetadora

Descripcion Opcién 1 Opcién 2
Proveedor Zhengzhou Longer Machinery Delani Trading
Pais China Estados Unidos
Precio US$8,000.00 US$13,800.00
Capacidad 30 bolsas/min 40 bolsas/min
Motor 2.8 kW 2.8 kW
Voltaje 220V 220V
Medidas 1.4x5.5x0.82 3.7x6.7x1.45

Tomando en consideracion la inversion que debe ser realizada para la adquisicion de la
maquinaria para el procesamiento de cacao, se elige al proveedor Fischer Agro de Per( para la
compra del horno tostador, la descascarilladora de cacao, el molino primario, el refinador y la
templadora por factor econémico, oferta de garantia de un afio por defectos de fabrica,

asesoramiento técnico, capacitacion integral y tiempo de entrega.

En cuanto al prensador de cacao para la obtencion de la manteca, se elige al proveedor Qifeng
Machinery por factor econdmico y dimension de la planta, ya que Fischer Agro no dispone de ese
equipo especifico. Para la maquinaria del proceso del empaquetado se selecciona al proveedor
chino Zhengzhou Longer Machinery por las mismas razones. Referente al proceso de moldeado,
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se toma la decision de no adquirir la maquinaria de Delani Trading ya que su capacidad es
sobredimensionada al proceso productivo, por lo cual este procedimiento se hard de forma manual.

El costo final presupuestado de la maquinaria puede ser visualizado a profundidad en el Anexo 4.

4.5.4 PLANIFICACION ORGANIZACIONAL

La calidad es un tema importante en el modelo de negocio de la fabrica de procesamiento de
cacao en CACAOSAFER. Es por esta razon que para garantizar este estandar se describen los
conocimientos y capacidades que el personal de cada puesto de trabajo debe manejar para poder

ejecutar las actividades a conformidad.

Personal a nivel gerencial

e Formacion académica: Licenciatura o Ingenieria relacionada al puesto
organizacional, Maestria deseable. Tener certificacion de manejar idioma ingleés.

e Experiencia: 5 afios.

e Objetivo principal que deben cumplir: Gestionar y supervisar el buen funcionamiento
de su érea laboral y la fabrica en general.

e Competencias: Liderazgo, tener conocimiento de la industria local e internacional,
manejar Microsoft Office.

e Habilidades: Manejar su puesto y equipo de trabajo con orden y organizacion, con
orientacion a cumplir las metas y objetivos de la compafiia.

e Responsabilidades: Cada gerente posee las siguientes funciones principales:

1. Gestionar la comunicacion con su grupo.

Asesorar a las demas gerencias para la toma de decisiones.

Aprobar y revisar los planes de trabajo.

Preparar y presentar reportes de cumplimiento de produccién y financiero.

Realizar reuniones semanales con todas las gerencias.

Asistir a congresos relevantes a la industria y extender la cadena de contactos.

Desarrollar programas de calidad.

Velar por la maximizacion de las utilidades de la empresa.

© oo N o g B~ WD

Cumplir con planes de inversién de crecimiento.
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Personal auxiliar

e Formacion académica: Pasante de carrera universitaria.
e Experiencia: 1 afio.
e Obijetivo principal que deben cumplir: Realizar parte mecénica para ser apoyo del
personal de nivel gerencial.
e Competencias: Necesario conocimiento basico del area en el cual estara laborando,
manejo de Microsoft Office.
e Habilidades: Proactividad, orientado al aprendizaje continuo, excelente actitud,
ordenado y organizado.
e Responsabilidades: Cada auxiliar posee las siguientes funciones principales:
1. Ordenar la documentacion.
2. Revisar y solicitar la documentacion de respaldo necesaria.
3. Realizar los reportes y labores necesarios y especificos del area correspondiente
para apoyar al responsable de cada departamento.
4. Alimentar sistema de informacién de acuerdo a las funciones y datos de su area.
5. Coordinar y revisar con las demas areas la uniformidad de informacién.
6. Elaborar los reportes semanales y/o mensuales de los eventos mas significativos

gue impactan en la operatividad de la fabrica.

Recepcionista

e Formacion académica: Pasante de carrera universitaria.

e Experiencia: 1 afio.

e Objetivos principales que deben cumplir: Manejar planta telefonica de la empresa y
recibir clientes, proveedores y demas visitas de la fabrica.

e Competencias: Manejo de Microsoft Office, saber usar la planta telefénica y
canalizacion de llamadas e informacion, conocimiento de secretariado.

e Habilidades: Proactividad, orientado al aprendizaje continuo, excelente actitud,
ordenado y organizado, alto grado de concentracion.

e Responsabilidades:
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Operarios

Ser responsable de las llamadas de la planta telefdnica.

Dirigir las llamadas al departamento correspondiente.

Recibir visitas de clientes y proveedores y dirigirlos a quien corresponda.
Recibir y entregar la correspondencia de la fabrica.

Elaborar el control de pagos emitidos y facturas recibidas durante el dia.
Coordinar la agenda de las Salas de Juntas.

e Formacién académica: Bachilleres técnicos.

e Experiencia: Preferiblemente en fabricas de la industria alimenticia de 1 afio.

e Objetivo principal a cumplir: Mantener el correcto funcionamiento de la planta de

procesamiento de cacao, asegurando la mejor eficiencia de la planta y evitando

pérdidas para la organizacion.

e Competencias: Facil aprendizaje de maquinaria a manipular, enfocado a resultados y

con buena organizacion.

e Habilidades: Proactividad, orientado al aprendizaje continuo, excelente actitud,

ordenado y alto grado de concentracion.

e Responsabilidades:

1.
2.

© © N o g B

Ejecutar las tareas asignadas dentro del proceso productivo.

Mantener la sinergia con sus comparieros en el proceso productivo.

Elaborar reportes de fallas existentes en la maquinaria, herramientas, utensilios
y del producto en proceso y final.

Revisar la calidad de los productos elaborados en la linea de produccion.
Detectar los errores y reportar inmediatamente.

Revisar diariamente que el equipo y materiales se encuentren en optimo estado.
Encargarse de los desechos de acuerdo a las medidas ambientales aplicables.
Controlar y revisar las medidas de seguridad e higiene de la fabrica.

Mantener limpio y en orden el area de produccion.
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4.5.4.1 DETALLE DE SUELDOS Y CARGA SOCIAL

Los egresos correspondientes al primer afio de operacién del monto total de los sueldos y

carga social totalizan L7,754,308.85. En dicha cantidad se encuentra el sueldo anual de los 38

colaboradores que forman parte de la fabrica de procesamiento de cacao. Se toma en consideracion

los desembolsos que se otorgan al Instituto Hondurefio de Seguridad Social por Régimen de Seguro

de Atencion de la Salud (cobertura contra Enfermedad y maternidad, EM por sus siglas), Régimen

de Seguro de Prevision Social (cobertura contra Invalidez, Vejez y Muerte, IVM por sus siglas) y

el Régimen de Seguro de Riesgos Profesionales (RP por sus siglas). Asimismo, se toma en cuenta

los egresos cancelados al Régimen de Aportaciones Privadas por concepto de Reserva Laboral

sobre salario y al Fondo de Pensiones. El desglose de los sueldos y carga social se puede observar

en la Tabla 34.

Tabla 34 Sueldos y carga social de los colaboradores

Namero . Carga social
Cargo de Remuneracion | Sueldo anual anual Gran total anual
puestos
Gerente General 1 L 40,000.00| L 560,000.00|L 23,679.63 L 583,679.63
Gerente Admon. y Finanzas 1 L 25,000.00| L 350,000.00|L 18,370.65 L 368,370.65
Gerente de Produccién 1 L 25,000.00| L 350,000.00|L 18,370.65 L 368,370.65
Gerente de Recursos Humanos 1 L 25,000.00| L 350,000.00|L 18,370.65 L  368,370.65
Contador General 1 L 22,000.00| L 308,00000L 17,117.85 L 325,117.85
Jefe de Mantenimiento 1 L 22,000.00| L 308,00000(L 17,117.85 L 325,117.85
Jefe de Control de Calidad 1 L 20,000.00| L 280,000.00|L 16,282.65 L  296,282.65
Auditor de Calidad 1 L 14,000.00| L 196,000.00|L 13,777.05 L  209,777.05
Auxiliar Contable 1 L 14,000.00| L 196,000.00|L 13,777.05 L  209,777.05
Auxiliar Administrativo 1 L 14,000.00| L 196,000.00|L 13,777.05 L 209,777.05
Auxiliar de Mantenimiento 1 L 14,000.00| L 196,000.00|L 13,777.05 L 209,777.05
Supervisor de Produccion 1 L 14,000.00| L 196,000.00|L 13,777.05 L 209,777.05
Auxiliares de Logistica 2 L 12,000.00| L 336,000.00|L 25,883.70 L 361,883.70
Motoristas 2 L 12,000.00| L 336,000.00|L 25,883.70 L 361,883.70
Secretaria 2 L 10,000.00| L 280,000.00|L 24,213.30 L  304,213.30
Auxiliar de Recursos Humanos 1 L 10,000.00| L 140,000.00|L 12,106.65 L 152,106.65
Operadores 18 L 10,000.00| L 2,520,000.00 | L 217,919.69 L 2,737,919.69
Conserjes 1 L 10,000.00| L 140,000.00|L 12,106.65 L 152,106.65
Total 38 L 313,000.00| L 7,238,000.00 | L 516,308.85 L 7,754,308.85

Para una mayor comprension del calculo de los sueldos y de los egresos correspondientes a

la carga social, ver Anexos 11y 12.
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4.6 ESTUDIO FINANCIERO

El estudio financiero abarca el analisis desarrollado para evaluar la pre factibilidad del
proyecto en un horizonte a 10 afios. Se hace uso de estados financieros proyectados para medir la
rentabilidad de los flujos de efectivo, para finalmente hacer un analisis a la tasa interna de retorno

en comparacion al costo promedio ponderado de capital para evaluar si la inversion es rentable.

4.6.1 PLAN DE INVERSION

El plan de inversion es el cuadro resumen donde se detalla la inversion en activos, capital de
trabajo necesario y gastos pre operativos que se deben de incurrir para el desarrollo del proyecto.
Se determina las fuentes de financiamiento que proveeran los fondos de acuerdo a su porcentaje de
participacion, asi como la tasa de interés aplicable a cada uno. El costo financiero es importante
para poder determinar el costo promedio de capital ponderado y consecuentemente poder calcular
la tasa interna de retorno y el valor presente neto para poder medir la rentabilidad del proyecto.

Para el presente proyecto, se requiere de una inversion de L18,453,637.52 (dieciocho
millones, cuatrocientos cincuenta y tres mil, seiscientos treinta y siete con 52/100 lempiras) para
la adquisicién de activos, provision para capital de trabajo para un periodo de tres meses y gastos

pre operativos necesarios de incurrir previos a la puesta en marcha de la fabrica.

Tabla 35 Plan de Inversion

Inversion inicial Monto Fondos propios Financiamiento

Activos

Instalaciones L9,187,077.22 L.2,296,769.30 L6,890,307.91
Magquinaria y equipo L3,599,661.54 1.899,915.39 L2,699,746.16
Mobiliario L306,312.92 L76,578.23 L229,734.69
Subtotal L13,093,051.67 L.3,273,262.92 19,819,788.76
Total capital de trabajo

Mano de obra L1,938,577.21 L484,644.30 L1,453,932.91
Costos y gastos operativos L751,515.51 L187,878.88 L563,636.63
Inventarios L476,736.96 1.119,184.24 L357,552.72
Subtotal L3,166,829.69 L791,707.42 L2,375,122.27
Gastos de organizacion

Gastos pre operativos L2,193,756.16 1.548,439.04 11,645,317.12
Total inversion L18,453,637.52 L4,613,409.38 L13,840,228.14
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Para una mayor comprension del detalle de la inversion en activos, ver Anexos 4 y 5;
composicion del capital de trabajo, ver Anexo 6 y para el desglose de los gastos pre operativos de

organizacion, ver Anexo 7.

Una vez planificada la inversion inicial, se debe de realizar una estructuracion del capital
considerando el monto que el inversionista aporta como fondos propios y lo que se obtiene a través
de financiamiento externo. Para el presente proyecto, se considera una estructura de capital de 25%

fondos aportados por los inversionistas y 75% a traves de préstamo financiero.

Tabla 36 Estructura de capital

Fuente de Financiamiento Aportacion Porcentaje
Fondos Propios L4,613,409.38 25%
Financiamiento L13,840,228.14 75%
Total L18,453,637.52 100%

El rendimiento esperado para los fondos propios debe ser asignado en base a una tasa de interés
predefinida por los inversionistas, que representa el costo de oportunidad. Para el presente
proyecto, se define como la tasa libre de riesgo 8.00%, que es el rendimiento promedio que se
puede obtener por una inversion en certificado de depdsito a plazo fijo en el sistema financiero
hondurefio en la actualidad. Se establece una prima de riesgo de 4.2%, definida para este propdsito

por representar la inflacion anual que obtuvo Honduras en el afio 2018.

Tabla 37 Rendimiento esperado para los fondos propios

Rendimiento esperado (Costo de oportunidad) =k +r Tasa de interés
Prima de riesgo (r) 4.2%
Tasa de libre de riesgo (f) 8.00%
Total 12.2%

A las aportaciones de las fuentes de financiamiento se asigna el costo obtenido en el
rendimiento esperado para los fondos propios y la tasa de interés que la institucion financiera
considera para el préstamo, asi como tambiéen el porcentaje de participacion de cada aportacion
para poder obtener el costo promedio ponderado de capital, que para este efecto es el 10.93%. Por

tanto, la tasa interna de retorno debe ser mayor a ese valor para que el proyecto pueda ser
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considerado pre factible. Para visualizar el detalle de la amortizacién del financiamiento externo,

ver Anexo 8.

Tabla 38 Costo promedio ponderado de capital

fi A1 fje Aportacion Porcentaje Costo de la fuente | Escudo fiscal Ponderacion
inanciamiento

Fondos propios L4,613,409.38 25.00% 12.2% 0% 3.05%
Financiamiento L13,840,228.14 75.00% 14.0% 25% 7.88%
Total L18,453,637.52 | 100.00% 10.93%

4.6.2 DEPRECIACIONES Y AMORTIZACIONES

La depreciacion es la pérdida de valor de un activo por el uso, paso del tiempo u
obsolescencia por progresos tecnolégicos. De acuerdo a la ley hondurefia, se debe revisar la vida
util que se le asigna a la propiedad, planta y equipo especificamente, para poder determinar la

depreciacidn anual que se debe de reflejar en los estados financieros.

Tabla 39 Depreciacion para propiedad, planta y equipo del proyecto

No. Depreciacion Total Valor residual | Valor a depreciar V'd:ﬁ%tél en DEp;iE';C'én
1 Instalaciones L9,187,077.22 L91,870.77 L9,095,206.44 40 L227,380.16
2 Equipo a 10 afios | L3,389,786.54 L33,897.87 L3,355,888.67 10 L335,588.87
3 Equipo a 5 afios L.209,875.00 L2,098.75 L207,776.25 5 L41,555.25
4 Mobiliario L306,312.92 L3,063.13 L303,249.79 10 L30,324.98

Total L13,093,051.67 L130,930.52| L12,962,121.16 L634,849.26

Las amortizaciones representan una distribucion de gastos pagados por anticipados a lo largo

de 5 afos segun la ley tributaria hondurefia. En la siguiente tabla se determina el valor a ser tomado

en cuenta para los estados financieros por este concepto.

Tabla 40 Amortizacién de gastos pre operativos incurridos en el proyecto.

No. Concepto Total Valor a amortizar Afios Amortizacion anual
1 Gasto pre operativo L.2,193,756.16 L.2,193,756.16 5 L438,751.23
Total L2,193,756.16 L2,193,756.16 L438,751.23
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4.6.3 INGRESOS

Los ingresos son representados por las ventas anuales de las barras de chocolate con leche
que genera la operatividad del proyecto. El precio de venta en el primer afio sera de L35.00, con
un incremento del 4.22% por inflacion para efectos de proyeccion. Asimismo, se considera un
crecimiento de barras de chocolate producidas de un 2.50% anual. Tomando en consideracion que
las ventas diarias deben ser de 1,987 unidades, al afio se estarian comercializando en promedio

476,880 barras de chocolate.

Tabla 41 Datos a ser considerados para la proyeccion de ingresos.

Dato Proyeccion
% Inflacion 4.22%
% Crecimiento ventas por afio 2.50%
Ventas diarias por unidad 1,987
Ventas mensuales por unidad 39,740
Ventas anuales unidades 476,880

Se proyectan las unidades a ser vendidas en el horizonte a 10 afios, asignando un precio de
venta ajustado por inflacidn anual para poder determinar el total de ingresos obtenidos en cada afio.
En el primer afio se parte con precio de venta por barra de chocolate de L35.00, con un prondstico
de 476,880 unidades anuales comercializadas con incremento de 2.50%. Esta informacion tiene

incidencia en todos los estados financieros ya que representa las ganancias del proyecto.

Tabla 42 Proyeccion de ingresos del proyecto

Descripcion 1 2 3 4 5
Inflacion 4.22% 4.22% 4.22% 4.22% 4.22%
Precio (lempiras) L 3500 L. 3648 | L. 38.02| L. 39.62 | L. 41.29
Ventas anuales por unidades 476,880 488,802 501,022 513,548 526,386
Total Ingresos L 16,690,800.00 | L 17,830,030.55 | L 19,047,019.29 | L 20,347,07359 | L 21,735,863.10

Descripcion 6 7 8 9 10
Inflacion 4.22% 4.22% 4.22% 4.22% 4.22%
Precio (lempiras) L 4304 (L 4485 ( L 46.74 | L 4872 | L 50.77
Ventas anuales por unidades 539,546 553,035 566,860 581,032 595,558
Total Ingresos L 2321944443 | L 24,804,287.61 | L 26,497,304.27 | L 28,305,877.77 | L 30,237,895.46
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4.6.4 COSTOS Y GASTOS

Los costos y gastos son aquellos en los cuales se incurren para poder operar y administrar la
fabrica de procesamiento de cacao. Se asigna un valor para contingencias del 5% del total de este
concepto por eventualidades que puedan surgir en la operatividad del proyecto. Para efectos de

proyeccion, se considera un aumento de 4.22% anual por inflacion en el horizonte a 10 afios.

Referente al consumo de energia eléctrica, se presupuesta que para el primer afio se tendra
como egreso L1,211,159.04, tomando en consideracion seis horas de uso de la maquinaria del
proceso productivo, y un prondéstico de uso para el equipo de oficina, administrativo e iluminacién

general. Para mayor detalle del gasto energético ver Anexo 13.

Otro aspecto relevante a tomar en cuenta es el egreso del impuesto de industria, comercio y
servicios cancelado a la Municipalidad de Tela. EI computo de este pago se obtiene en base al
volumen de ventas de cada periodo, mediante tasas escalonadas establecidas en el Plan de Arbitrios
de la Municipalidad. Para el primer afio se presupuesta un egreso de L71,487.60. Para visualizar

su célculo, ver Anexo 10.

Tabla 43 Proyeccion de costos y gastos del proyecto

Descripcion 1 2 3 4 5

Inflacion 4.22% 4.22% 4.22% 4.22% 4.22%

Insumos L 190694786 | L 198742106 [ L 207129023 | L 2,158,698.67 | L  2,249,795.76
Depreciacion L 634,849.26 | L 634,849.26 | L 634,849.26 | L 634,849.26 | L 634,849.26
Amortizacion de gastos de organizacion L 438,751.23 | L 438,751.23 | L 438,751.23 | L 438,751.23 | L 438,751.23
Sueldos y beneficios colaboradores L 775430885 |L 808154068 | L 8422581.70 | L 877801465 | L  9,148,446.87
Agua L 30,000.00 | L 31,266.00 | L 32,585.43 | L 33,960.53 | L 35,393.66
Energia Electrica L 121115904 | L 126226995 (L 131553774 | L 1,371,05344 [ L  1,428911.89
Internet L 25,000.00 | L 26,055.00 | L 2715452 | L 28,300.44 | L 29,494.72
Telefonia L 30,000.00 | L 31,266.00 | L 3258543 | L 33,960.53 | L 35,393.66
Combustible y viaticos L 360,000.00 | L 375,192.00 | L 391,025.10 | L 407,526.36 | L 424,723.97
Mantenimiento a instalaciones L 50,000.00 | L 52,110.00 | L 54,309.04 | L 56,600.88 | L 58,989.44
Mantenimiento a maquinaria y equipo L 480,000.00 | L 500,256.00 | L 521,366.80 | L 543,368.48 | L 566,298.63
Seguridad L 133,563.00 | L 139,199.36 | L 145,07357 | L 151,195.68 | L 157,576.13
Publicidad L 566,340.00 | L 590,239.55 | L 615,147.66 | L 641,106.89 | L 668,161.60
Productos de limpieza L 24,000.00 | L 25,012.80 | L 26,068.34 | L 2716842 | L 28,314.93
Seguridad e higiene L 60,000.00 | L 62,532.00 | L 65,170.85 | L 67,921.06 | L 70,787.33
Papelerfa y Utiles L 36,000.00 | L 37519.20 | L 39,10251 | L 40,752.64 | L 42,472.40
Polizas de seguro y otras contingencias L 559,956.11 | L 582,660.49 | L 606,323.00 | L 630,984.06 | L 656,685.82
Impuesto industria, comercio y servicios L 7148760 | L 74,504.38 | L 77,648.46 | L 80,925.23 | L 84,340.27
Total costos y gastos L 1437236294 | L 1493264495 | L 15516570.87 | L 16,125,138.45 [ L 16,759,387.59
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Continuacion de la Tabla 43 Proyeccion de costos y gastos del proyecto

Descripcion 6 7 8 9 10

Inflacién 4.22% 4.22% 4.22% 4.22% 4.22%
Insumos L 234473714 | L 244368505 | L 254680856 [ L  2,654,283.88 | L  2,766,294.66
Depreciacion L 593,294.01 [ L 593,294.01 [ L 593,294.01 | L 593,294.01 | L 593,294.01
Amortizacion de gastos de organizacion

Sueldos y beneficios colaboradores L 953451132 |L 993686770 [ L 10,356,203.52 | L 10,793,235.31 | L 11,248,709.84
Agua L 36,887.28 | L 38,443.92 | L 40,066.25 | L 41,757.05 | L 43,519.20
Energia Electrica L 148921197 |L 155205672 | L 161755351 |L 168581427 [ L  1,756,955.63
Internet L 30,739.40 | L 32,036.60 | L 33,38854 | L 3479754 | L 36,266.00
Telefonia L 36,887.28 | L 38,443.92 | L 40,066.25 | L 41,757.05 | L 43,519.20
Combustible y viaticos L 44264733 [ L 461,327.04 [ L 480,795.04 | L 501,084.60 | L 522,230.37
Mantenimiento a instalaciones L 61,478.80 | L 64,073.20 | L 66,777.09 | L 69,595.08 | L 72,532.00
Mantenimiento a maquinaria y equipo L 590,196.43 | L 615,102.72 | L 641,060.06 | L 668,112.79 | L 696,307.15
Seguridad L 164,225.85 | L 171,156.18 | L 178,378.97 | L 185,906.56 | L 193,751.82
Publicidad L 696,358.02 | L 72574433 | L 756,370.74 | L 788,289.58 | L 821,555.40
Productos de limpieza L 29,509.82 | L 30,755.14 | L 32,053.00 | L 33,405.64 | L 34,815.36
Seguridad e higiene L 7377455 | L 76,887.84 | L 80,132.51 | L 8351410 | L 87,038.39
Papeleria y utiles L 4426473 | L 46,132.70 | L 48,079.50 | L 50,108.46 | L 52,223.04
Pélizas de seguro y otras contingencias L 661,534.64 | L 689,451.40 | L 718,546.25 | L 748,868.90 | L 780,471.17
Impuesto industria, comercio y servicios L 87,89943 | L 91,608.79 | L 95,474.68 | L 99,503.71 | L 103,702.77
Total costos y gastos L 16918157.99 | L 17,607,067.25 [ L 18,325,04849 | L 19,073,328.52 [ L  19,853,185.98

4.6.5 ESTADO DE RESULTADOS

El estado de resultados es aquel estado financiero que muestra la operatividad en un
determinado periodo no mayor a 1 afio. A los ingresos totales se le restan los costos y gastos,
obteniendo la utilidad operacional. A continuacion, se deben descontar los intereses por

financiamiento bancario para mostrar la utilidad antes de impuestos.

A la utilidad antes de impuestos se le calcula el 25% que corresponde al Impuesto Sobre
Renta de la ley tributaria hondurefia y el 1% sobre el exceso a un millon de lempiras cuando aplique
que se deben de cancelar al fisco, para calcular la utilidad neta del ejercicio. En la Tabla 44 se

muestra la proyeccion del estado de resultados en un horizonte a 10 afios.
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Tabla 44 Proyeccion de estado de resultados

Descripcion 1 2 3 4 5
Ventas L 16,690,800.00 | L 17,830,030.55 | L 19,047,019.29 | L 20,347,073.59 | L 21,735,863.10
(-) Costo variable L 187027578 | L 198587350 | L 2,069,677.36 [ L 2157,017.74 [ L 2,248,043.89

Margen de contribucion

L 14,820,524.22

L 15,844,157.06

L 16,977,341.93

L 18,190,055.85

L 19,487,819.21

(-) Costos y gastos fijos

L 11,391,814.60

L 11,871,623.41

L 12,371,680.15

L 12,892,839.29

L 13,435,991.34

(-) Depreciaciones L 63484926 [L  634,849.26 | L 63484926 | L  634,849.26 | L  634,849.26
(-) Amortizaciones L 43875123 |L 43875123 |L 438,751.23 [L  438,751.23 | L  438,751.23
Utilidad de operacion L 2,355109.13 [L 2,898933.16 | L 3532,061.29 | L 4,223616.07 | L 4,978,227.38
(-) Gasto financiero L 1894,853.75 | L 1,792,725.65 | L 167534553 | L 1,540,435.63 | L 1,385,378.01
Utilidad antes de impuesto | L 460,255.38 | L 1,106,207.51 | L 1,856,715.76 | L 2,683,180.44 | L 3,592,849.37
(-) ISR 25% L 11506384 | L 27655188 | L 46417894 | L 670,795.11 | L  898,212.34
(-) Aportacion solidaria 5% L 531038 | L 4283579 (L  84,159.02 | L  129,642.47
Utilidad neta L 34519153 L 82434526 | L 1,349,701.03 | L 1,928226.31 | L 2,564,994.56
Descripcion 6 7 8 9 10
\entas L 23219,444.43 | L 24,804,287.61 | L 26,497,304.27 | L 28,305,877.77 | L 30,237,895.46
(-) Costo variable L 234291134 [ L 244178220 | L 254482541 | L 2,652,217.04 | L 2,764,140.60

Margen de contribucion

L 20,876,533.09

L 22,362,505.41

L 23,952,478.85

L 25,653,660.73

L 27,473,754.85

(-) Costos y gastos fijos

L 13,980,126.85

L 14,570,088.20

L 15,184,945.92

L 15,825,750.64

L 16,493,597.32

(-) Depreciaciones L 59329401 |L 59329401 |L 59329401 [L 593294.01 [L  593294.01
(-) Amortizaciones L - |L - |L - | L - |L -
Utilidad de operacion L 6,303112.24 [ L 719912320 | L 8174,238.92 | L 9,234,616.08 | L 10,386,863.53
(-) Gasto financiero L 1207,163.77 | L 1,002,334.65 | L 76691593 | L 496,339.31 | L  185,354.23
Utilidad antes de impuesto | L 5,095,948.47 | L 6,196,788.56 | L 7,407,322.99 | L 8,738,276.77 | L 10,201,509.30
(-) ISR 25% L 127398712 | L 154919714 | L 1,851,830.75| L 2,184,569.19 | L 2,550,377.33
(-) Aportacion solidaria5%| L 204,79742 | L 259,839.43 | L  320,366.15 [ L  386,913.84 | L  460,075.47
Utilidad neta L 361716393 [ L 4,387,751.99 | L 5235126.09 | L 6,166,793.74 | L 7,191,056.51

4.6.6 FLUJO DE CAJA

El flujo de caja es aquel estado financiero que muestra las entradas y salidas de efectivo. Su
utilidad se basa en que proporciona la disponibilidad inmediata que cuenta una organizacién en

plazos usualmente establecidos con periodicidad anual.
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Tabla 45 Flujo de caja

Descripcion 0 1 2 3

Saldo inicial L 1845363752 | L 3,166,829.69 | L 2,633,108.25 | L  3,655,294.85
Ingresos por ventas L 15299,900.00 | L 17,735094.67 | L 18,945,603.56
Total ingresos de efectivo L 18,453,637.52 | L 18,466,729.69 | L 20,368,202.92 | L 22,600,898.41
Inversiones en activos fijos L 13,093,051.67

Inversiones en capital de trabajo L -

Gastos de constitucion L 2,193756.16

Insumos L 174803554 |L 1980,714.96 L 2,064,301.13
Sueldos y beneficios colaboradores L 775430885 |L 808154068 | L 8422581.70
Agua L 30,000.00 | L 31,266.00 | L 32,585.43
Energia eléctrica L 1211159.04 |L 1262,269.95 L 1,315537.74
Internet L 25,000.00 | L 26,055.00 | L 27,154.52
Telefonia L 30,000.00 | L 31,266.00 | L 32,585.43
Combustible y viaticos L 360,000.00 | L 375,192.00 [ L 391,025.10
Mantenimiento a instalaciones L 50,000.00 | L 52,110.00 | L 54,309.04
Mantenimiento a maquinaria y equipo L 480,000.00 | L 500,256.00 | L 521,366.80
Seguridad L 133,563.00 | L 139,199.36 | L 145,073.57
Publicidad L 566,340.00 [ L 590,239.55 [ L 615,147.66
Productos de limpieza L 24,000.00 | L 25,012.80 | L 26,068.34
Seguridad e higiene L 60,000.00 | L 62,532.00 | L 65,170.85
Papeleria y Utiles L 36,000.00 | L 37,519.20 | L 39,102.51
Polizas de seguro y otras contingencias L 559,956.11 | L 582,660.49 | L 606,323.00
Impuesto de industria, comercio y servicios L 71,487.60 | L 74,504.38 | L 77,648.46
Pago de impuestos L 115,063.84 | L 281,862.25 | L 507,014.73
Pago de intereses L 189485375 |L 1,792,72565 | L 1,675,345.53
Pagos a capital L 683,853.71 | L 785,981.81 | L 903,361.93
Total egresos de efectivo L 15,286,807.83 | L 15,833,621.44 | L 16,712,908.08 [ L 17,521,703.47

[Saldo final

[L 3,166,829.69 | L 2,633,108.25 | L 3,655,294.85 [ L 5,079,194.94 |
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Continuacion de la Tabla 45 Flujo de caja

Descripcion 4 5 6 7
Saldo inicial L 507919494 | L 6,940,015.16 | L 9,275,387.85 | L 11,996,756.30
Ingresos por ventas L 20,238,735.73 [L 21,620,130.64 | L 23,095812.66 | L 24,672,217.35
Total ingresos de efectivo L 25,317,930.67 | L 28,560,145.80 | L 32,371,200.51 | L 36,668,973.65
Inversiones en activos fijos
Inversiones en capital de trabajo
Gastos de constitucion
Insumos L 215141464 |L 224220433 [L 2,336,825.36 | L 2,435,439.39
Sueldos y beneficios colaboradores L 877801465 |L 914844687 |L 953451132 [L 9,936,867.70
Agua L 33,960.53 | L 35,393.66 | L 36,887.28 | L 38,443.92
Energia eléctrica L 137105344 |L 142891189 |L 148921197 |L 1552056.72
Internet L 28,300.44 | L 29494.72 | L 30,739.40 | L 32,036.60
Telefonia L 33,960.53 | L 35,393.66 | L 36,887.28 | L 38,443.92
Combustible y viaticos L 407,526.36 | L 42472397 | L 442,647.33 | L 461,327.04
Mantenimiento a instalaciones L 56,600.88 | L 58,989.44 | L 61,478.80 | L 64,073.20
Mantenimiento a maquinaria y equipo L 543,368.48 | L 566,298.63 | L 590,196.43 | L 615,102.72
Seguridad L 151,195.68 | L 157,576.13 | L 164,225.85 | L 171,156.18
Publicidad L 641,106.89 | L 668,161.60 | L 696,358.02 | L 725,744.33
Productos de limpieza L 27,16842 | L 28,31493 | L 29,509.82 | L 30,755.14
Seguridad e higiene L 67,921.06 | L 70,787.33 | L 7377455 | L 76,887.84
Papeleria y Utiles L 40,752.64 | L 42,472.40 | L 44,264.73 | L 46,132.70
Polizas de seguro y otras contingencias L 630,984.06 | L 656,685.82 | L 661,534.64 | L 689,451.40
Impuesto de industria, comercio y servicios | L 80,925.23 | L 84,340.27 | L 87,899.43 | L 91,608.79
Pago de impuestos L 75495413 L 1,027,854.81 | L 147878454 | L 1,809,036.57
Pago de intereses L 154043563 |L 1,385378.01 |L 1207,163.77 [L 1,002,334.65
Pagos a capital L 103827183 |L 119332945 L 137154369 [L 1576,372.81
Total egresos de efectivo L 18,377,915.52 | L19,284,757.95 | L 20,374,444.21 [ L 21,393,271.62

[Saldo final

[L 6,940,015.16 | L 9,275,387.85 | L 11,996,756.30 | L 15,275,702.04 |
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Continuacion de la Tabla 45 Flujo de caja

Descripcion

8

9

10

Saldo inicial

L 15,275,702.04

L 19,157,856.37

L 23,691,750.95

Ingresos por ventas

L 26,356,219.54

L 28,155,163.31

L 30,076,893.98

Total ingresos de efectivo L41,631,92158 |1 47,313,019.68 | L 53,768,644.93
Inversiones en activos fijos

Inversiones en capital de trabajo

Gastos de constitucién

Insumos L 253821493 |L 2,645327.60 | L 2,756,960.42
Sueldos y beneficios colaboradores L 10,356,203.52 | L 10,793,235.31 [ L 11,248,709.84
Agua L 40,066.25 | L 41,757.05 | L 43,519.20
Energia eléctrica L 161755351 |L 168581427 [L 1,756,955.63
Internet L 3338854 | L 3479754 | L 36,266.00
Telefonia L 40,066.25 | L 41,757.05 | L 43,519.20
Combustible y viaticos L 480,795.04 | L 501,084.60 | L 522,230.37
Mantenimiento a instalaciones L 66,777.09 | L 69,595.08 | L 72,532.00
Mantenimiento a maquinaria y equipo L 641,060.06 | L 668,112.79 | L 696,307.15
Seguridad L 178,378.97 [ L 185,906.56 | L 193,751.82
Publicidad L 756,370.74 | L 788,289.58 | L 821,555.40
Productos de limpieza L 32,053.00 | L 33,405.64 | L 34,815.36
Seguridad e higiene L 80,132.51 | L 83,514.10 | L 87,038.39
Papeleria y utiles L 48,079.50 | L 50,108.46 | L 52,223.04
Pdlizas de seguro y otras contingencias L 718,546.25 | L 748,868.90 | L 780,471.17
Impuesto de industria, comercio y servicios | L 95,474.68 | L 99,503.71 | L 103,702.77
Pago de impuestos L 217219690 |L 2571483.03 |L 3,010,452.79
Pago de intereses L 766,915.93 | L 496,339.31 | L 185,354.23
Pagos a capital L 181179153 |L 2,082,368.15 | L 2,393,353.23
Total egresos de efectivo L22,474,065.21 | L23,621,268.73 [ L 24,839,717.99

[Saldo final

[ L19,157,856.37 | L 23,691,750.95 | L 28,928,926.94 |

4.6.6.1 PERIODO DE RECUPERACION DE INVERSION

A partir de los datos obtenidos del flujo de caja, se obtiene el plazo de recuperacion de la

en los datos obtenidos de la Tabla 46.

Tabla 46 Periodo de recuperacion de inversion

Afio proyectado Valor Remanente
Afio 0 (Inversion Inicial) L 4613409.38 | L 4,613,409.38
Afo 1 L 263310825 L 198030113
Afio 2 L  3,655294.85| L 958,114.53
Remanente del afio 2 se pondera en el afio 3 L 507919494 | L -
Factor (Divisién del remanente de afio 2entre flujo afio J 0.1886
Dias (Multiplicacién del factor por 365 dias) 68.85

inversion de los inversionistas en un periodo de 2 afios 69 dias aproximadamente, segun se muestra
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4.6.7 FLUJO DEL PROYECTO

El flujo del proyecto comienza tomando la utilidad operacional del estado de resultados. Se

le agregan las depreciaciones y amortizaciones, se le restan los impuestos pagados y se toma en

cuenta el cambio en capital de trabajo y los valores de rescate de activos ya depreciados en su

totalidad para poder obtener los flujos de efectivo anuales.

Tomando en cuenta esos valores en conjunto con el flujo de inversion establecido para este

propdsito como el afio 0, se utilizan las formulas de Microsoft Excel TIR y VPN para poder obtener

la Tasa Interna de Retorno y el VValor Presente Neto respectivamente, los cuales son los indicadores

necesarios para medir el éxito del proyecto.

Para el presente proyecto, se obtiene una tasa interna de retorno de 23.80%, con un valor

presente neto de L12,874,870.96, visualizados en la siguiente tabla. Estos resultados muestran que

la TIR es mayor que el costo de capital, asi como que el VPN del proyecto es mayor que 0, por lo

cual, los resultados del proyecto reflejan rentabilidad.

Tabla 47 Proyeccién de flujos del proyecto

Descripcion 0 1 2 3
Utilidad operativa L 2,355109.13 | L 2,898,933.16 | L 3,532,061.29
(+) Depreciaciones y amortizaciones L 1,073,600.49 | L 1,073,600.49 [ L 1,073,600.49
(-) Impuestos -L  115063.84 [-L  281,862.25 [-L  507,014.73
(-) Instalaciones -L  9,187,077.22
(-) Propiedad, planta y equipo - 3,905,974.46
(-) Capital de trabajo -L  3,166,829.69 | L 1,898,169.93 |-L 89,777.34 |-L 96,039.50
Mano de obra] L 1,938,577.21
Costos y gastos| L 751,515.51
Inventarios| L  476,736.96
(-) Gastos de constitucion -L  2,193,756.16
Recuperacion del capital de trabajo
Valor de rescate
Flujo de la empresa -L 18,453,637.52 | L 5,211,815.71 [ L 3,600,894.06 | L 4,002,607.55
TIR 23.80%
NPV L 12,874,870.96
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Continuacion de la Tabla 47 Proyeccién de flujos del proyecto

Descripcion 0 4 5 6
Utilidad operativa L 4,223616.07 [ L 497822738 | L 6,303,112.24
(+) Depreciaciones y amortizaciones L 1,073,600.49 [ L 1,073,60049 | L  593,294.01
(-) Impuestos - 754,954.13 |-L 1,027,854.81 |-L 1,478,784.54
(-) Instalaciones -L  9,187,077.22
(-) Propiedad, planta y equipo -L 3,905,974.46
(-) Capital de trabajo -L 3166,829.69 |-L  102,734.75 [-L  109,892.90 |-L  117,545.79
Mano de obra| L 1,938,577.21
Costos y gastos| L 751,515.51
Inventarios| L 476,736.96
(-) Gastos de constitucion -L  2,193,756.16
Recuperacion del capital de trabajo
Valor de rescate L 2,098.75
Flujo de la empresa -L 18,453,637.52 | L 4,439,527.68 | L 4,916,178.90 | L 5,300,075.91
TIR 23.80%
NPV L 12,874,870.96
Descripcion 0 7 8 9 10
Utilidad operativa L 719912320 | L 8,174,238.92 | L 9,234,616.08 | L 10,386,863.53
(+) Depreciaciones y amortizaciones L 59320401 | L 59329401 |L 59329401 |L 593294.01
(-) Impuestos -L 1,809,036.57 [-L 2,172,196.90 |-L 2,571,483.03 [-L 3,010,452.79
(-) Instalaciones -L  9,187,077.22
(-) Propiedad, planta y equipo -L 3,905,974.46
(-) Capital de trabajo L 3166,829.69 |-L 12572745 [-L 13447424 |-L 14382501 [-L  153,821.30
Mano de obra| L 1,938577.21
Costos y gastos| L~ 751,515.51
Inventarios| L 476,736.96
(-) Gastos de constitucion -l 2,193,756.16
Recuperacion del capital de trabajo L 2,342,498.04
Valor de rescate L 3696099
Flujo de la empresa -L 18453637.52 | L 5857,653.19 | L 6,460,861.80 | L 7,112,602.04 | L 10,195,342.48
TIR 23.80%
NPV L 12,874,870.96

4.6.8 BALANCE GENERAL

El balance general es el estado de situacion financiera en una fecha determinada. Muestra los
activos, pasivos y patrimonio de la organizacion. Debe existir uniformidad en sus componentes

expresada en la siguiente formula:
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Ecuacion 4: Estructura del balance general.

Donde:

e Activos: Representan aquello que la organizacion posee ordenados por el grado de su

liquidez: Caja y Bancos, Cuentas por Cobrar, Inventarios, Maquinaria y Equipo y Gastos

Pre operativos.

e Pasivos: En este apartado se sittan las deudas a corto y largo plazo de la organizacion

Activos = Pasivos + Patrmonio

(cuentas por pagar y préstamos financieros respectivamente).

e Patrimonio: Muestra el capital social de la organizacion, junto con las utilidades o pérdidas

del afio y acumuladas de periodos anteriores.

Tabla 48 Proyeccion del balance general

Descripcion 0 1 2 3
Efectivo L 269009272 |L 263310825 |L 3,655294.85 [ L 5,079,194.94
Cuentas por cobrar L 1,390,90000 | L 148583588 [L 158725161
Inventario L 476,736.96 | L 36,672.07 | L 38,219.64 | L 39,832.50
Actiwo Circulante L 4,060,680.32 | L 5,179,350.36 | L 6,706,279.05
Propiedad planta y equipo L 13,093,051.67 | L 13,093,051.67 [ L 13,093,051.67 | L 13,093,051.67
Depreciacién acumulada L 634,849.26 | L 1,269,698.51 | L  1,904,547.77
Propiedad planta y equipo neto L12,458,202.42 | L11,823,353.16 | L 11,188,503.90
Gastos de organizacion L 219375616 |L 2193756.16 |L 2,193,756.16 | L 2,193,756.16
Amortizacion acumulada -L 438,751.23 |-L 877,502.46 |-L  1,316,253.69

Activo total

L 18,453,637.52

L 18,273,887.67

L 18,318,957.22

L 18,772,285.42

Cuentas por pagar

L -

L 158,912.32

L 165,618.42

L 172,607.52

Pasiwo circulante

L -

L 158,912.32

L 165,618.42

L 172,607.52

Prestamos por pagar largo plazo

L 13,840,228.14

L 13156,374.43

L 12,370,392.62

L 11,467,030.70

Pasiwo total

13,840,228.14

L 13,315,286.75

L12,536,011.05

L11,639,638.22

Patrimonio

L  4,613,409.38

L 4,613,409.38

L 4,613,409.38

L 4,613,409.38

Utilidades del afio

L 345,191.53

L 824,345.26

L 1,349,701.03

Utilidades acumuladas

L 345,191.53

L 1,169,536.79

Total Patrimonio

L 4,613,409.38

L 4,958,600.91

L 5,782,946.17

L 7,132,647.20

Pasivo y Patrimonio

L 18,453,637.52

L 18,273,887.67

L 18,318,957.22

L 18,772,285.42
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Continuacion de la Tabla 48 Proyeccion del balance general

Descripcion 4 5 6 7

Efectivo L 6,940,015.16 | L 9,275,387.85 | L 11,996,756.30 | L 15,275,702.04
Cuentas por cobrar L 169558947 |L 181132192 [L 193495370 |L 2,067,023.97
Inventario L 4151344 | L 43,265.30 | L 45,091.10 | L 46,993.94
Activo Circulante L 8,677,118.06 | L11,129,975.08 | L 13,976,801.10 | L 17,389,719.95
Propiedad planta y equipo L 13,093,051.67 | L 13,093,051.67 | L 13,093,051.67 | L 13,093,051.67
Depreciacion acumulada L 253939703 | L 317424629 |L 3,767540.29 [ L 4,360,834.30
Propiedad planta y equipo neto L10,553,654.64 | L 9,918,805.39 | L 9,325511.38 | L 8,732,217.37
Gastos de organizacién L 27193,756.16 | L 2,193,756.16

Amortizacion acumulada -L 175500493 |-L  2,193,756.16

Activo total

L 19,669,523.93

L 21,048,780.47

L 23,302,312.48

L 26,121,937.32

Cuentas por pagar L 179,891.56 | L 187,482.98 | L 195,394.76 | L 203,640.42
Pasivo circulante L 17989156 |L 187,482.98 |L 195394.76 |[L 203,640.42
Prestamos por pagar largo plazo [ L 10,428,758.87 | L 923542942 | L 7,863,885.72 | L  6,287,512.91
Pasiwo total L10,608,650.42 | L 9,422912.40 | L 8,059,280.48 [ L 6,491,153.33
Patrimonio L 461340938 | L 461340938 |L 4,613,409.38 [ L 4,613,409.38
Utilidades del afio L 192822631 |L 256499456 |L 3,617,163.93 [L 4,387,751.99
Utilidades acumuladas L 251923782 | L 444746413 |L 7,012,458.69 [ L 10,629,622.62
Total Patrimonio L 9,060,873.51 | L11,625,868.07 | L 15,243,032.00 | L 19,630,783.99
Pasivo y Patrimonio L 19,669,523.93 | L21,048,780.47 | L23,302,312.48 | L 26,121,937.32
Descripcion 8 9 10

Efectivo L 19,157,856.37 | L 23,691,750.95 | L 28,928,926.94

Cuentas por cobrar L 220810869 | L 235882315 |L 2519,824.62

Inventario L 48,977.09 | L 51,043.92 | L 53,197.97

Activo Circulante

L 21,414,942.15

L 26,101,618.02

L 31,501,949.53

Propiedad planta y equipo

L 13,093,051.67

L 13,093,051.67

L 13,093,051.67

Depreciacion acumulada

L 4,954128.31

L 5547,422.32

L 6,140,716.32

Propiedad planta y equipo neto

L 8,138,923.36

L 7,545,629.36

L 6,952,335.35

Gastos de organizacion

Amortizacion acumulada

Actiwo total L 29,553,865.51 | L 33,647,247.38 | L 38,454,284.88
Cuentas por pagar L 212,234.05 | L 221,190.32 | L 230,524.55
Pasiwo circulante L 21223405 |L 221,190.32 |L 230,524.55
Prestamos por pagar largo plazo | L 447572138 [L  2,393,353.23 | L 0.00
Pasiwo total L 4,687,95543 | L 2,61454356 | L 230,524.55
Patrimonio L 461340938 |L 4,613409.38 | L 4,613,409.38
Utilidades del afio L 5235126.09 |L 6,166,793.74 | L  7,191,056.51
Utilidades acumuladas L 15,017,374.61 | L 20,252,500.70 | L 26,419,294.44
Total Patrimonio L 24,865,910.08 | L 31,032,703.82 | L 38,223,760.33
Pasivo y Patrimonio L 29,553,865.51 | L 33,647,247.38 | L 38,454,284.88

La politica contable para la determinacidn de cuentas por cobrar, inventarios y cuentas por

pagar a lo largo de los afios se puede visualizar en el Anexo 9.
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4.6.9 PUNTO DE EQUILIBRIO FINANCIERO

Se evallan dos escenarios para mostrar aquel punto donde los resultados de la operacion

ocasionan que la Tasa Interna de Retorno sea igual al Costo Promedio Ponderado de Capital:

1. Escenario 1 Cantidades minimas a vender: Se determina el nimero de unidades minimas que
se deben de producir y vender en un afio para que el Valor Presente Neto sea igual a cero y
que la Tasa Interna de Retorno iguale al Costo Promedio Ponderado de Capital. Para el
presente proyecto, las unidades pueden ser reducidas en un 14.43% para lograr el punto de

equilibrio financiero en cantidades de barras de chocolate comercializadas.

Tabla 49 Punto de equilibrio financiero en cantidades de unidades a vender

Concepto 1 2 3 4 5 6 7 8 9 10
Variable de riesgo 1: 408,066 | 418,268 | 428,724 | 439,443 | 450,429 | 461,689 | 473,232 | 485,062 | 497,189 | 509,619
Cantidad a producir para
lograr PEF

Proporcion porcentual que

- ) 14.43% | 14.43% | 14.43% | 14.43% | 14.43% | 14.43% | 14.43% | 14.43% | 14.43% | 14.43%
puede bajar la produccion

2. Escenario 2 Precios minimos para vender: En este escenario se establece el menor precio al
cual se puede vender el producto para que el Valor Presente Neto sea igual a cero y la Tasa
Interna de Retorno iguale al Costo Promedio Ponderado de Capital. Para el presente proyecto,
se puede lograr el punto de equilibrio financiero reduciendo en un 14.43% el precio de venta

de las barras de chocolate producidas.

Tabla 50 Punto de equilibrio financiero en precio de venta por unidad

Concepto 1 2 3 4 5 6 7 8 9 10

Variable de riesgo 2: Precio | | 5q g5 | | 31 21 | 132,53 | 133.90 | L35.33 | L36.83 | L38.38 | L40.00 | L41.69 | L43.45
minimo para lograr PEF
Proporcion porcentual que

puede bajar el precio

14.43% | 14.43% | 14.43% | 14.43% | 14.43% | 14.43% | 14.43% | 14.43% | 14.43% | 14.43%
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CAPITULO 5 CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES
5.1 CONCLUSIONES

El desarrollo de la investigacion fue ejecutado de acuerdo a la estructura detallada en el
informe. Se recopilaron los datos e informacion mas relevante referente a la industria del chocolate
desde el punto de vista del mercado, técnico y financiero, los cuales respaldan las siguientes

conclusiones:

1. El estudio de mercado indica que el chocolate es un producto consumido por el 97.66% del
total de encuestados, afirmando que el producto con el mayor grado de preferencia es el
chocolate con leche en presentacion de barras o tabletas en un 79.47%. Sobre el total de
poblacion, se determina que existen 543,152 clientes potenciales en la zona urbana del
departamento de Cortés a los cuales se asignan porcentajes de probabilidad de intencion de
compra en base a la preferencia de consumo para obtener 299,335 personas como el mercado
meta realmente interesado en la compra del producto. Conforme a la frecuencia de consumo,
se determina que al afio son adquiridas 9,537,054 barras de chocolate con leche en el mercado

meta.

Se establece que el precio de venta de las barras de chocolate con leche serd de L35.00 en el
primer afio de operatividad, considerando que los encuestados determinan que es aceptable ese
valor en los chocolates en barra ya disponibles en el mercado. Se concluye que la distribucion
del chocolate al consumidor final debe seguir una estrategia de venta a través de
supermercados y tiendas de conveniencia, puesto que el 87.76% del total de encuestados

adquiere este producto en esos establecimientos.

2. El estudio técnico indica que las instalaciones de la fabrica de procesamiento de cacao deben
ser desarrolladas en Omoa, Cortés por la proximidad para con los cacaoteros y tener un area
de 1200 mz, con un costo de construccion de L9,187,077.22. Asimismo, se establece que la
fabrica requiere una inversion de L3,905,974.46 para la adquisicion de la maquinaria,
mobiliario y equipo necesario para la operatividad de la planta y contratar a 38 colaboradores

para cumplir con las funciones necesarias de los perfiles de puestos y del organigrama.
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El proyecto del estudio de pre factibilidad de la fabrica de procesamiento de cacao en
CACAOSAFER genera una tasa interna de retorno de 23.80%. Tomando en consideracion que
el costo promedio ponderado de capital es de 10.93%, esta es menor que la TIR. Por tanto, se
rechaza la hipdtesis nula. EI primer escenario del analisis del punto de equilibrio financiero
establece que para que el VValor Presente Neto sea igual a 0, las unidades de barras de chocolate
pueden ser reducidas en un 14.43% durante la vida del proyecto. El segundo escenario

determina que el precio minimo a vender puede reducirse de igual forma en un 14.43%.

5.2 RECOMENDACIONES

1.

Se recomienda contratar a terceros para el manejo de la publicidad y mercadeo del producto
ya que se requiere una amplia experiencia para competir en un mercado nacional dominado
por empresas e industrias extranjeras. Asimismo, debido a que existe amplia aceptacion del
producto de barras de chocolate con leche en el mercado meta, se recomienda que la fabrica
de procesamiento de cacao inicie operaciones produciendo y comercializando Unicamente en

dicha presentacion.

Se debe realizar una planificacién adecuada para la adquisiciéon de la maquinaria y equipo
necesaria para la operatividad de la fabrica de procesamiento de cacao, evaluando
caracteristicas como la capacidad de procesamiento, consumo de energia eléctrica, garantias,
asesoramiento técnico, facilidad para obtener repuestos y precio. Se recomienda evaluar el
procesamiento de la torta de cacao, ya que es un bien obtenido del proceso de prensado que no
se necesita para la fabricacion del chocolate con leche. La torta de cacao puede ser pulverizada
para generar polvo de cacao, el cual puede ser comercializado en la industria de la pasteleria

y reposteria.

Debido a que se rechazo la hipdtesis nula, se recomienda el desarrollo de la fabrica de
procesamiento de cacao en CACAOSAFER, siguiendo la metodologia disefiada por el Project
Management Institute con el objetivo de hacer un uso eficiente y eficaz de recursos

manteniendo el control y seguimiento adecuado en la ejecucién de actividades.
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CAPITULO 6 APLICABILIDAD

Posterior al desarrollo del estudio de pre factibilidad de la fabrica de procesamiento de cacao
en CACAOSAFER, se elabora la planificacion del proyecto utilizando la metodologia del Project
Management Institute (PMI) bajo el esquema del libro Guia de los Fundamentos para la Direccién
de Proyectos (Guia del PMBOK) sexta edicion.

6.1 TITULO DE LA PROPUESTA

Construccion y operatividad de la fabrica de procesamiento de cacao en CACAOSAFER.

6.2 INTRODUCCION

En el presente capitulo se elabora el plan general para la planificacién del proyecto de la
construccidn de una fabrica de procesamiento de cacao para la Cooperativa Agricola de Cacaoteros
de Omoa San Fernando Limitada de Omoa, con el objetivo principal de generar valor agregado a
la produccién de cacao en este municipio a través de la produccion de chocolate. Se procura
construir y acondicionar las instalaciones necesarias, asi como la adquisicion del equipo, mobiliario

y personal capacitado para la correcta operatividad del proceso productivo.

6.3 PROPUESTA DEL PROYECTO

La propuesta para la construccion de la fabrica de procesamiento de cacao en
CACAOSAFER a ser desarrollada en el municipio de Omoa, Cortés, se disefia de acuerdo a los
lineamientos y la metodologia establecida por el Project Management Institute (PMI), planificando
cada una de las areas de conocimiento para la posterior ejecucion y control y seguimiento del

proyecto.

6.3.1 PLANIFICACION DE LA GESTION DE LA INTEGRACION

La gestion de la integracion tiene como objetivo principal delimitar y detallar lo que incluye
y lo que no incluye el proyecto, desarrollando el acta de constitucion el cual es un documento que
autoriza formalmente el inicio de un proyecto, nombra al director de proyecto y le asigna el nivel
de autoridad que tendra durante la ejecucion de actividades planificadas.
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6.3.1.1 ACTA DE CONSTITUCION DEL PROYECTO

Empresa/ Organizacion CACAOSAFER

Proyecto Construccion y planificacion de la operatividad de la fabrica
de procesamiento de cacao en CACAOSAFER.

Fecha de preparacion 2019

Cliente CACAOSAFER

Patrocinador principal Financiamiento bancario y fondos propios

Gerente de proyecto Miguel Matute

Proposito y justificacion del proyecto

Implementar una fabrica de chocolate dentro del departamento de Cortés a beneficio de la
Cooperativa Agricola de Cacaoteros de Omoa San Fernando Limitada (CACAOSAFER),
por medio de la produccion de los cacaoteros hondurefios miembros de esa organizacion,
y transformarla en un bien con un valor agregado, que le permita a esta asociacién una
oportunidad de poder convertir cacao hondurefio en producto terminado a base de
chocolate.

Descripcion del proyecto

Se realiza la construccion de la fabrica siguiendo los parametros generales que se presentan
a continuacion:

1. Etapa 1 Planificacion de disefio: Se elabora el disefio preliminar de la fabrica de
cacao en concordancia a la dimensién de la planta y los equipos necesarios para el
proceso de produccion.,

2. Etapa 2 Licitaciones: Se preparan los pliegos de licitacion que contiene la
informacién en cuanto a cantidades de obra, especificaciones y planos de
construccion. Luego se realiza la invitacion a licitacion y se entregan los pliegos a
los interesados. Posteriormente se analizan las propuestas de oferta y se adjudica la
que cumpla con todos los requerimientos del proyecto.

3. Etapa 3 Ejecucion: Las actividades a ser realizadas en la construccion seran las
siguientes: Relleno y compactado, obras preliminares, cimentacion, estructura,
construccion de paredes, instalaciones hidrosanitarias, estructura de techo,
instalaciones eléctricas y redes, acabados.

La planificacién de la operatividad del proyecto engloba los siguientes puntos: pruebas de
funcionamiento de la maquinaria y equipo, contratacion y capacitacion del personal para

110



desarrollar las habilidades necesarias para el procesamiento del cacao y puesta en marcha

de la fabrica.

Objetivos

Objetivo

Indicador de éxito

Alcance

Desarrollar la fabrica de procesamiento de cacao
cumpliendo a conformidad las etapas de
planificacion de disefio, licitaciones, ejecucion y
operatividad del proyecto.

No implementar cambios en el
alcance en el transcurso del
proyecto.

Cronograma

Concluir el plazo de la construccion conforme a las
proyecciones pertinentes realizadas por los expertos.

Finalizacién en tiempo establecido.

Costo

Mantener el presupuesto definido en cada uno de los
entregables del proyecto.

No exceder el valor presupuestado.

Calidad

En cuanto a la construccion de la fabrica, cumplir con
los requerimientos de calidad del proyecto.

En cuanto a las caracteristicas del producto, cumplir
con la consistencia y atributos del chocolate.

Cumplir  satisfactoriamente las
especificaciones  previstas  del
proyecto en cuanto a calidad se
refiere

Supuestos

1. Se tendra el personal calificado para ejecutar las actividades de construccion.

2. Se tendra disponible los materiales y equipo necesario para la construccion y

acondicionamiento de la fabrica.

3. No habra retrasos en la ejecucion del trabajo a realizar.

Limites del proyecto

El proyecto incluye

El proyecto no incluye

1. Construccion de  fabrica de

procesamiento de cacao

1. Plan de marketing

N

Adquisicién de maquinaria

2. Desarrollo de marca y logo

3. Planificacion de la operatividad del
proyecto

3. Publicidad
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El proyecto incluye El proyecto no incluye
4. Contratacion y capacitacion del 4. Procesamiento y empacado de torta
personal de cacao como subproducto de la
fabrica
5. Puesta en marcha de la fabrica 5. Elaboracién de otro producto aparte
de chocolate

Cronograma de hitos principales

Hito Fecha tope
Planificacion del proyecto y gastos pre operativos 11/04/2020
Contratacion y capacitacion del personal 01/10/2020
Construccion de la fabrica 09/09/2020
Adquisicion de maquinaria y equipo 28/09/2020
Puesta en marcha de la fabrica 01/10/2020

Presupuesto inicial asignado

y siete con 52/100 lempiras)

L18,453,637.52 (dieciocho millones, cuatrocientos cincuenta y tres mil, seiscientos treinta

Lista de Interesados

Interesados Descripcion
CACAOSAFER Patrocinador del proyecto
Venta directa del cacao para ser utilizado como materia
Productores de cacao orima
APROCACAHO Crecimiento de nimero de productores de cacao.

Banco del Pais

Fuente de financiamiento externo.

Municipalidad de Omoa

Otorgar permiso de construccidon; se beneficia del
crecimiento economico por el desarrollo de la fabrica y
tributos que paga el proyecto.

Servicio de Administracion
de Rentas

Vela que la fabrica realice el debido pago de impuestos
estatales.

MIAMBIENTE / SERNA

Velan por el cumplimiento de medidas ambientales y que
el proyecto no darie el ecosistema.

Constructor

Servicio de mano de obra para la construccion.

Proveedores

Proveedores de insumos para producir el chocolate a
fabricar.

Recurso humano del
proyecto

Personal necesario para la ejecucion de actividades del
proyecto

Residentes del departamento
de Cortés

Mercado meta del proyecto, generacion de empleo directo
e indirecto.
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Requisitos de aprobacion del proyecto

1. La construccion de las instalaciones de la fabrica se adhiere a los planos,
cronograma, presupuesto y planificacion inicial establecido en el Plan de Proyecto.

2. La maquinaria es adquirida de acuerdo a la capacidad instalada provista para
satisfacer el mercado meta, con especificaciones técnicas y estandar de calidad
definidos a conformidad.

3. El talento humano es contratado y capacitado de acuerdo a las funciones que
realizara en la operatividad de la fabrica, de acuerdo al plan de recursos humanos.

4. Las pruebas primarias del producto desarrollan una barra de chocolate uniforme,
sin grumos, apegadas a la receta establecida por la misma organizacién y respetando
las métricas de calidad definidas en el plan de calidad.

Gerente de proyecto

Entidad
CACAOSAFER

Nombre
Miguel Matute

Cargo
Director de proyecto

Niveles de autoridad

Area de autoridad Descripcion del nivel de autoridad
Decisiones de personal Nivel Alto
Gestion de presupuesto y de sus variaciones | Nivel Alto
Decisiones técnicas Nivel Alto
Resolucion de conflictos Nivel Alto
Personal y recursos pre asignados
Recurso Departamento

Gerente General Gerencia

Gerente Administrativo Financiero

Administracion

Gerente de Produccion

Produccién

Gerente de Recursos Humanos

Recursos Humanos

Contador General Contabilidad
Jefe de Mantenimiento Mantenimiento
Jefe de Control de Calidad Calidad

Auxiliar de Recursos Humanos

Recursos Humanos
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Aprobaciones

Patrocinador

Fecha

Firma

CACAOSAFER

6.3.2 PLANIFICACION DE LA GESTION DEL ALCANCE

Esta area de conocimiento tiene como proposito idear un plan para llevar a cabo los procesos

a ser desarrollados en el transcurso del proyecto asegurando que solamente el trabajo necesario

sera ejecutado, materializandose a través de la Estructura Detallada de Trabajo.

La Estructura Detallada de Trabajo (EDT) tiene como objetivo principal definir los trabajos

a realizar en orden jerarquico, estableciendo una descripcion detallada de los entregables a ser

ejecutados durante el proyecto. La EDT, por tanto, representa la linea base del alcance, donde se

establecen las metas a lograr.

Construccion y
planificacion de la
operatividad de la fabrica
de procesamiento de cacao
en CACAOSAFER

1|

I

I

I

Planificacion del proyecto y

J

Contratacion y

Construccion de la

Adquisicién de ]

Puesta en marcha de la ]

gastos pre operativos capacitacion del personal fabrica magquinaria y equipo fabrica
| Elaboracién del plan | Definir el organigrama | Rellenoy | Cotizaciones de Evaluacion y
de proyecto general compactado magquinaria y equipo I—seleccion de
proveedores

I—Disefio de la fabrica

Licitaciones y
[—adjudicaciones de

| Establecer perfiles
de puestos

Reclutamiento y

contratos seleccion del
["personal
_gris;;:rativos administrativo
Reclutamiento y
[—seleccion de
operarios

|_Capacitacion a
operarios

[—Obras preliminares
[—Cimentacion
[—Estructura

| Construccién de
paredes

| Instalaciones
hidrosanitarias

[—Estructura de techo

| Instalaciones

—Acabados

eléctricas y de redes

Seleccion de
—proveedores de
magquinaria y equipo

| Comprade
magquinaria y equipo

| Instalaciony
acondicionamiento

|_Pruebas de
funcionamiento

llustracion 9 Estructura detallada de trabajo del proyecto

| Pruebas primarias
del producto

|_Inicio de
operaciones
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En el caso de surgimiento de eventos que generen solicitudes de cambios en el proyecto,

éstas deben ser gestionadas a través del sistema de control de cambios. A continuacion, se

establecen los procedimientos a seguir, en el cual es necesario la creacion de un comité de cambios

que apruebe o no la creacion de 6rdenes de cambio.

Inicio

Identificacion
de no
conformidad

A 4

Creacion de
solicitud de
cambio

llustracién 10 Sistema de control de cambios

Enviar la

.| solicitud al

comité de
cambio

A 4

Anélisis y
aprobacion
de la
solicitud

$Se
aprueba el
ambig

Fin

6.3.3 PLANIFICACION DE LA GESTION DEL CRONOGRAMA

Creacion de
orden de cambio

A 4

Seguimiento y
documentacion
de orden de
cambio

A 4

Cierre de
solicitud de
cambio

Para la planificacion de la gestion del cronograma se establece el diagrama de Gantt con los

tiempos que deben ser ejecutados todas las actividades disefiadas en la Estructura de Desglose de

Trabajo. El propdsito de este plan es ir evaluando tiempos en el desarrollo de las tareas, y si se

encuentran retrasos, asignar recursos para mejorar los tiempos de ejecucion.

Se establece el cronograma del proyecto utilizando el programa Microsoft Project, como

herramienta para la planificacién, control y seguimiento de los tiempos ejecutados en las

actividades, y delimitar la Linea Base del Cronograma.
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Nombee de tares

wi 1, T2 i 2, 2020 wi3, Zeo T 4, 2020
o b i ahr iy un jid aqo W ot [ [ "3
1 | Construccldn y planlficaclén de la operatiidad de la 22 dias
fibrica de procesamlento de cacao en CACAOSAFER
2 Plan iflcaclén del proyecto y gastos pre operathros 7 6&idias
3 Elaboracién del plan de proyecto 1 dia
4 Dizefio de la fibrica lll:l dias
5 Licitaciones y adjudicaciones de contratos 15 dias
6 Gastos preoperathios _ 60 dias
7 Contratackiny capacltaclén del personal T 211 dias
8 Definir &l organigrama genzral 2 dias
E Establecer parfiles de pusstos ':I'? dizs
10 Reclutamient oy seleccidn del personal b 60 dias l
admintstrathio
1 Reclutamientoy selecclén de operarios " B0 dias
12 Capacitacién a operancs ’l 12 dias
13 Construcclénde la fébrica 1 9| 132 dias
14 Rellenoy compactado T 10 dias
15 Obras praliminarss 2 15dias
16 Cimentackn p 10 dias
17 Estructura 2 15dias
18 Construccién de paredes - 12 dias
13 Inztalacionss hidrozanitanas 10 dias
20 Estructura de techo E 20 dias
21 Instalaciones el éctricas y de redes 15 dias
22 Acabados l 25 dias
Tamca Raaumad Iad B0 I 1 Tarcas esamas
Dot s oo Tama maral 1 1 Mo eaera @
Proyecta: SAFER i & solio durmddn Facha lim e &
Fechz mié 4/12/10 R 1 e de reausmen manid IE— PO 0 ———
R chal Uy acio I 1 Reosmen maral 1 PFogmso mareal
Tama ina A %00 ol COEET o C
Hilo i T ol $in i |
. Mombe de tarem i1, 200 ™ 2, 2020 |1-4. 20 |va 4, 2020
Arw L4 il | F My I [ T3] il s I = & I [ =4
5 | adquiicdn de maguinariay equipo r x B5 dias
4 Cotacione i MIGUINATE ¥ SqUps '-J'— ,l'li s
F2 Selacrién de proveedonss de maguinaria y equips 12:!‘5
% | Compra de maquinaria y equips e 60 dias
7 | mmaacin yacondiionamients LT 6 dias
"2 |  Pruebas de funcioramiento 3 dias
|7 | Puestaenmarcha de b fibrica 13 dias
ER Evahandn y selecodn de provesdores ™1 dia
_~_' Pruebas prrmariad d&l products 51 dia
E¥] Inicio de op EraCon es " dia
Ttk | Wi i i Wy I 1 s eatanad
s by vavrerimrn e T P ] TR &
pfth_mmEa - L] Sl AR Pt limila *
Facha: mié 41219 Ao 1 rtrmodsrcamon min.d ee— P 50 —
Bemaamen Jol p oy i I 1 Mamin mursad [ — | Proig s i
Tiata i Tl O O SR L
D B Wl [E |

llustracion 11 Cronograma de ejecucion de actividades
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6.3.4 PLANIFICACION DE LA GESTION DE LOS COSTOS

La Planificacion de la Gestion de Costos tiene como objetivo principal estimar y asignar los

costos, detallando prondsticos de valores que deben ser incurridos durante la vida del proyecto.

Dependiendo del entregable, se deben establecer costos fijos, variables, directos, indirectos, de

calidad y contingentes, con el proposito de definir un plan para conservar el presupuesto autorizado

en el Acta de Constitucion del Proyecto.

6.3.4.1 ETAPA DE CONSTRUCCION DEL PROYECTO

Se detalla el siguiente presupuesto para la etapa de construccion de las instalaciones definidas

para el proyecto, en el cual se desglosa de acuerdo a las actividades que deben ser ejecutadas por

el contratista previamente asignado a través de licitacion privada.

Tabla 51 Presupuesto de costos de la etapa de construccion

PROYECTO : PLANTA DE PROCESAMIENTO M2 1200
SOLICITADO: PROPIETARIO CACAOSAFER
RESPONSABLE: RESIDENTE
ITEM DESCRIPCION UNID | CANT P.U. TOTAL
1 RELLENO Y COMPACTADO
) ';é;"rf;gzjedﬁgf:e”o Incluye: Descapote 15cm, | 5jopar | 1,00 L 5000000, L 50,000.00
1.2 | Topografia. Global | 1.00 L 32,000.00 L 32,000.00
SUB-TOTAL L 82,000.00
PRESUPUESTO DE PLANTA DE PRODUCCION
2 PRELIMINARES
2.1 | Limpiezay botado de ripio. Global 1.00 L 20,000.00 L 20,000.00
2.2 | Alquiler de bafio portatil. Ud. 3.00 L 3,600.00 L 10,800.00
2.3 | Acarreo de material. Global | 1.00 L  45,000.00 L 45,000.00
2.4 | Bodega y oficina provisional 4x6 M. Ud. 1.00 L  35,000.00 L 35,000.00
2.5 | Trazado y marcado. Ml 140.00 L 55.00 L 7,700.00
2.6 | Excavacion de zapatas corrida 0.80x0.30. Ml 140.00 L 284.00 L 39,760.00
2.7 | Excavacion de zapatas aislada 1.50x1.50. ud. 4.00 L 955.00 L 3,820.00
2.8 | Excavacion de zapatas aislada 1.00x1.00. ud. 26.00 L 915.00 L 23,790.00
SUB-TOTAL L 185,870.00
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Continuacion de la Tabla 51 Presupuesto de costos de la etapa de construccion

PROYECTO : PLANTA DE PROCESAMIENTO M2 1200
SOLICITADO: PROPIETARIO CACAOSAFER
RESPONSABLE: RESIDENTE
ITEM DESCRIPCION UNID | CANT P.U. TOTAL
3 | CIMENTACION
Fundicion de zapata aislada 1.5x1.5 x0.30, 11
3.1 | varillas #5 en ambos sentidos @ 12 cm.,
recubrimiento 7.5 cm. Z-2 ud. 6.00 L 3,810.08 L 22,860.48
Fundicion de zapata aislada 1.0 x1.0 x0.25, 7
3.2 | varillas #4 en ambos sentidos @ 12cm.,
recubrimiento 7.5 cm. Z-1 ud. 26.00 L 1,452.85 L 37,774.10
33 Pedestal para zapata 40x40 4 varilla #5, anillos #3
) @20cm. Ml 4.80 L 1,424.41 L 6,837.17
3.4 Pedestal para zapata 30x30 4 varilla #5, anillos #3
' @20cm. Ml 31.20 L 972.75 L 30,349.80
Fundicion de zapata corrida 0.70 x0.25 cm, 4
3.5 | varillas #4 legitimo @ 13cm, varilla transversal 1/2
legitimo @ 20cm recubrimiento 7.5 cm. por lado. Mi 140.00 L 923.14 L 129,239.60
37 Sobre cimiento de blogue 8, altura 1.20 bastones #4
) @ 40 cm. fundido M2 92.40 L 589.50 L 54,469.80
38 Solera inferior 20x15, 4 varillas #3, anillos #3 @ 20
' cm. Ml 140.00 L 434.49 L 60,828.60
39 Solera intermedia 20x15, 4 varillas #3, anillos #3 @
' 20 cm. Ml 185.00 L 428.31 L 79,237.35
310 Solera superior 20x15, 4 varillas #3, anillos #3 @
) 20 cm. Ml 185.00 L 436.52 L 80,756.20
SUB-TOTAL L 502,353.10
4 ESTRUCTURA
4.1 | Castillos embebido # 2, anillos #2 @ 20 cm. Ml 312.50 L 198.24 L 61,950.00
Jambas 10x15 H. 7.00 m? varillas #3, anillos #2 @
42 |20cm. Ml 487.50 L 296.95 L 144,763.13
Firme de piso E=10 cm, pasadores de varilla 1/2"
@0.15 en juntas longitudinales, concreto
premezclado de resistencia 3000 PSI incluye el
4.3 | curador para el concreto. M2 1200.00 L 843.28 L 1,011,936.00
Solera de 20x20, 4 varillas #4, anillos #3 @ 20cm
4.4 | para cortinas. Ml 12.00 L 416.85 L 5,002.20
4.7 | Rampa de acceso. uUd. 2.00 L 31,715.59 L 63,431.18
Suministro e instalacion de columnas con perfil H
4.8 | W10x54 para estructura de techo 30 Ud. H:6.00 M. | ML 180.00 L 3,005.21 L 540,937.80
Suministro e instalacién de columnas con perfil H
4.9 | W8x48 para estructura de techo 36 Ud. H: 10.00 M. | ML 120.00 L 2,659.47 L 319,136.40
SUB-TOTAL L 2,147,156.71
5 PAREDES
Pared de bloque 6 sisado, reforzado con varilla #3,
5.1 |#2 ,H:7.00 M. M2 1523.00 L 478.18 L 728,268.14
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Continuacion de la Tabla 51 Presupuesto de costos de la etapa de construccion

PROYECTO : PLANTA DE PROCESAMIENTO M2 1200
SOLICITADO: PROPIETARIO CACAOSAFER
RESPONSABLE: RESIDENTE
ITEM DESCRIPCION UNID | CANT P.U. TOTAL
Pared de bloque 4 sisado, reforzado con varilla #3,
5.2 | #2 H:3.00 M. M2 364.12 L 438.64 L 159,717.60
Pared de lamina blanca, reforzada con estructura de
5.3 | canaleta 2x4, 2x6 legitimo. M2 263.15 L 757.51 199,338.76
SUB-TOTAL L 1,087,324.49
6 INSTALACIONES HIDROSANITARIAS
61 | Suministro e instalacion de tuberia potable 1/2". Ml 104.00 L 93.53 L 9,727.12
6.2 | Suministro e instalacién de tuberia 2". Mi 81.00 L 98.32 L 7,963.92
6.3 | Suministro e instalacion de tuberia 4". Ml 68.00 L 146.19 L 9,940.92
6.4 | Instalacion de inodoros. ud. 9.00 L 2,500.00 L 22,500.00
6.5 | Instalacién de lavamanos. ud. 9.00 L 1,650.00 L 14,850.00
6.6 | Instalacién de urinarios. uUd. 4.00 L 5,000.00 L 20,000.00
Cajas de registro @ 5 m, incluye instalacion de
6.7 |tuberia4"”. ud. 9.00 L 2,800.00 L 25,200.00
6.8 | Cajas de valvula anti retorno. uUd. 5.00 L 1,500.00 L 7,500.00
6.9 | Desagiie de agua en pisos de produccion. Ml 63.00 L 280.00 L 17,640.00
6.10 | Salidas de agua potable en &rea de produccion. ud. 8.00 L 1,250.00 L 10,000.00
6.11 | Canales de agua lluvia. Pie 210.50 L 160.00 L 33,680.00
6.12 | Bajantes de agua lluvia 4". Pie 324.80 L 120.00 L 38,976.00
6.13 | Instalacion de duchas. ud. 4.00 L 1,800.00 L 7,200.00
SUB-TOTAL L 197,546.00
7 ESTRUCTURA DE TECHO
Elaboracion y montaje de estructura de techo con
lamina aluzinc cal.26, lamina traslucida con M2 1286.44 L 915.87 L 1,178,211.80
clavadoras 2x4 @ 0.80 cm.
7.1
Estructura de tijera con angulo, angulo de hierro
7.2 | legitimo 2x1/8, 3x1/4, 1/2/x3/16. ud. 6.00 L  56,000.00 L 336,000.00
7.3 | Cortina metalica 3.00x 3.00 m para acceso a CD uUd. 2.00 L 26,785.00 L 53,570.00
Suministro e instalacion de Steel Joist (vigas
7.5 | metalicas) lineal soporte para techo . Ml 92.00 L 1,587.00 146,004.00
SUB-TOTAL L 1,713,785.80
8 INSTALACIONES ELECTRICAS
Suministro e instalacion de centro de carga 42
8.1 | espacios. ud. 1.00 L  13,410.00 L 13,410.00
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Continuacion de la Tabla 51 Presupuesto de costos de la etapa de construccion

PROYECTO : PLANTA DE PROCESAMIENTO M2 1200
SOLICITADO: PROPIETARIO CACAOSAFER
RESPONSABLE: RESIDENTE
ITEM DESCRIPCION UNID | CANT P.U. TOTAL
Suministro e instalacion de centro de carga 16
8.2 | espacios. ud. 4.00 L 8,542.00 L 34,168.00
8.3 | Suministro e instalacion de tomacorrientes 110 v. Ud. 67.00 L 1,392.50 L 93,297.50
8.4 | Suministro e instalacion de tomacorriente 220 v. ud. 28.00 L 1,638.00 L 45,864.00
8.5 | Suministro e instalacion de lamparas 2x40. ud. 86.00 L 1,378.00 L 118,508.00
8.6 | Suministro e instalacion de spot. Ud. 45.00 L 2,312.50 L 104,062.50
Suministro e instalacion de ventiladores
8.7 | industriales. ud. 12.00 L 12,346.00 L 148,152.00
Instalacion trifasica (suministro e instalacion de
8.8 | transformador). Global 1.00 L 287,534.28 L 287,534.28
SUB-TOTAL L 844,996.28
9 ACABADQOS
Boquetes para sistema de extraccion de aire H: 8 m,
9.1 | ubicados en pared de lamina reforzados con Global 2.00 L 52,300.00 L 104,600.00

canaleta 2x4.

92 Delimitacidn de éreas en piso, pintura de alto

trafico . Ml | 356.00 L 73.75 L 26,255.00

9.3 | pared de tabla yeso para oficinas. M2 | 648.16 L 450.00 L 291,672.00
94 | pintado de paredes exteriores. M2 | 840.00 L 77.00 L 64,680.00
9.5 | Pintado de paredes interior. M2 | 1145.97 L 68.75 L 78,785.44
9.6 | Cielo falso vinil 2x4 en oficinas. M2 | 534.98 L 279.25 L 149,393.17
9.7 | pulido y tallado de castillos, columnas y soleras. Ml 3125.45 L 125.00 L 390,681.25
9.8 | Repello y pulido de paredes. M2 | 1345.89 L 201.00 L 270,523.89
9.9 | Instalacion de puertas termo formadas. Ud. 8.00 L 3,080.00 L 24,640.00
9.10 | Instalacién de puertas de acceso de vidrio. uUd. 12.00 L 8,600.00 L 103,200.00
9.11 | |nstalacion de puertas metalicas en bodega. ud. 4.00 L 7,600.00 L 30,400.00
9.12 | nstalacion de ventanas en comedor de empleados. Ud. 1.00 L 23,000.00 L 23,000.00
9.13 | piso de ceramica 45x45 en area de oficinas. M2 | 682.50 L 388.00 L 264,810.00
9.14 | Moldura. Ml | 236.15 L 244.50 L 57,738.68
9.15 | piso epoxico en area de produccion. M2 | 313.00 L 174334 L 545,665.42
SUB-TOTAL L 2426,044.84

TOTAL L 9187,077.22
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6.3.4.2 ETAPA OPERATIVA DEL PROYECTO

Los costos y gastos de la operatividad del proyecto se basan en aquellos que son
presupuestados y pronosticados en un horizonte a 10 afios. En ella se establecen los egresos que
debe de incurrir el proyecto para mantener su operacion propios del giro del negocio a ser
implementado. Estos son establecidos en el Estudio Financiero establecido en el Capitulo 4

presente documento.

6.3.5 PLANIFICACION DE LA GESTION DE LA CALIDAD

La planificacion de la gestién de la calidad tiene como objetivo principal identificar y
documentar estandares y meétricas para demostrar el cumplimiento en las actividades de los
entregables. Asimismo, se establecen las medidas que se deben de tomar si se llegan a encontrar

no conformidades en el proyecto y en el producto de las barras de chocolate respectivamente.

6.3.5.1 METRICAS DE CALIDAD DEL PROYECTO

Para evaluar el éxito de la ejecucion del proyecto, se hace uso de las siguientes métricas a ser

calculadas haciendo uso del programa Microsoft Project:

1.  Indice de Rendimiento de Programacion (SPI): Es el indice que mide la relacion entre el
costo presupuestado del trabajo realizado con el costo presupuestado del trabajo programado
(CPTR/CPTP). Se establece como politica de calidad que el SPI debe ser igual 0 mayor a 1,
representando que las tareas estan siendo ejecutadas en tiempos iguales o adelantadas a lo

programado en la planificacion.

2. Indice de Rendimiento del Costo (CPI): Es el indicador que mide la relacion entre el costo
presupuestado del trabajo realizado con el costo real del trabajo realizado (CPTR/CRTR). Se
establece como politica de calidad que el CPI debe ser igual 0 mayor a 1, representando que

el costo del proyecto es igual o menor al programado.
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6.3.5.2 METRICAS DE CALIDAD DEL PRODUCTO

Las métricas de calidad del producto son aquellas que se establecen para medir la
estandarizacion de la barra de chocolate. Se definen por peso, volumen y receta que deben
mantenerse en rangos a ser revisados en los procesos de produccion a través de las herramientas de
calidad pertinentes. Asimismo, se definen planes de accion para ser ejecutados si se encuentran no

conformidades.

Tabla 52 Métricas de calidad del producto del proyecto

Herramientas de

Descripcion Métrica : Medidas a tomar
calidad

Peso de la barra | El peso no debe tener una Hojas de Revisar dosificaciones de

variacion de 1% a los 40 verificacion ingredientes en la mezcla

gramos.

Histograma Verificar el correcto funcionamiento
de los moldes

Volumen de la | Las medidas de la barra de Hojas de Verificar la precision de la maquina
barra chocolate no deben tener una verificacion moldeadora

variacion de 1% de las
establecidas en la descripcién del | Histograma

proyecto.
Sabor, aroma'y | Conforme a receta determinada Hojas de Verificar la composicion de los
dureza por la fabrica. verificacion insumos utilizados en la mezcla,
haciendo uso de laboratorios
Histograma externos.

6.3.6 PLANIFICACION DE LA GESTION DE LOS RECURSOS HUMANOS

La planificacion de la gestion de los recursos humanos tiene como objetivo principal
establecer el plan donde se determinan los roles y responsabilidades que el talento humano debe

poseer, el organigrama y descripciones de puesto.

En el Estudio Técnico del Capitulo 4 del presente documento se establecen las descripciones
y los perfiles de puesto que deben de ser implementados al momento de evaluar y contratar
prospectos, asi como el grado de escolaridad necesario para la ejecucién de las funciones y labores

de cada nivel jerarquico.
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6.3.6.1 ORGANIGRAMA

El organigrama para la planificacion de la gestion de los recursos humanos determina el nivel

jerérquico que tendrd cada persona, mostrando ademas las relaciones que existen entre cada
colaborador.

Director de proyecto ]

Gerente administrativo Gerente de recursos

financiero humanos

Auxiliar de recursos
Secretaria I Contador general I Auxiliar administrativo humanos
Auxiliar contable i
Gerente de produccion I

| ] ]
{ Jefe de mantenimiento ] { Jefe de control de calidad ] Supervisor de

produccion

|_Auxi|iar de |—Auditor de calidad
mantenimiento

Aucxiliares de
logistica

Operadores

llustracion 12 Organigrama para la fabrica de procesamiento de cacao

6.3.6.2 MATRIZ DE ASIGNACION DE RESPONSABILIDADES

La matriz de asignacion de responsabilidades muestra el recurso humano responsable para la

ejecucidn de las actividades del proyecto. Se determina su incidencia en cada entregable segln la
siguiente clasificacion:

e Responsable de la actividad: Comprometido a la ejecucion y finalizacion de la

actividad.

Responsable dltimo: Persona principal comprometida con la ejecucion del entregable,
que lo delega en el Responsable de la actividad.
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e Persona consultada: Brindan opinion para la ejecucién de las actividades, son

consultados por los responsables.

e Persona informada: Son actualizados e informados de los avances del proyecto.

Tabla 53 Primera parte de matriz de asignacion de responsabilidades

Director Gerente Gerente de
EDT Actividad CACAOSAFER | de | Administrativo | SOrMe8e | pecyrsos | Conadar ) vefede
proyecto Financiero Humanos
Planificacion del
proyecto y gastos pre | A R R R R R
1 | operativos
Elaboracién del plan de | R R R R R
1.1 | proyecto
1.2 Disefio de la fabrica ' c R ¢
Licitaciones y
adjudicaciones de | A R c
1.3 | contratos
14 Gastos pre operativos I A R R
Contratacion y | A R C R
2 | capacitacion del personal
Definir el organigrama
2.1 | general : A R R
Establecer perfiles de
2.2 | puestos I A ¢ ¢ R ¢
Reclutamiento y
seleccion del personal | A C C R C C
2.3 | administrativo
Reclutamiento y | A C C R (o} C
2.4 | seleccién de operarios
Capacitacion a
2.5 | operarios : A ¢ R ¢
Construccién de la
3 | fabrica ! A R R ¢
3.1 Relleno y compactado I A R R C
3.2 Obras preliminares ! A R R c
3.3 Cimentacién I A R R C
34 | Estructura I A R R C
Construccion de
3.5 | paredes : A R R c
Instalaciones
3.6 | hidrosanitarias : A R R c
3.7 Estructura de techo ' A R R c
Instalaciones eléctricas | A R R C
3.8 | yderedes
3.9 Acabados ' A R R c
Adquisicion de I A R R R C
4 | maquinaria y equipo
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Continuacion de Tabla 53 Primera parte de matriz de asignacion de responsabilidades

Director Gerente Gerente de
EDT Actividad CACAOSAFER |  de Administrativo | S CE | pecyrss | Contador | Jefede
proyecto Financiero Humanos

Cotizaciones de | A R R C
4.1 | maquinaria y equipo

Seleccion de

proveedores de | A R R C

4.2 | maquinaria y equipo

Con_"lpra de maquinaria | A R R R c
4.3 |y equipo

Instalacion y
4.4 | acondicionamiento : A ¢ ¢ R

Pruebas de
4.5 | funcionamiento : A c R R

P/ues_ta en marcha de la | A R R R R R
5 | fabrica

Evaluacion y seleccion | A R
5.1 | de proveedores

Pruebas primarias del
5.2 | producto : A R R R
5.3 Inicio de operaciones ' A R R R R R

R = Responsable de la actividad, A = Responsable ultimo, C = Persona consultada, | = Persona

informada

Tabla 54 Segunda parte de matriz de asignacion de responsabilidades

EDT Actividad Jefe de Control de | Auditor de Auxiliar Auxiliar Auxiliar de Sup%rgnsor Auxiliares
Calidad Calidad Contable Administrativo | Mantenimiento Produccion de Logistica
Planificacion del
proyecto y gastos pre R
1 | operativos
Elaboracion del plan de
R
1.1 | proyecto
1.2 Disefio de la fabrica C
Licitaciones y
adjudicaciones de
1.3 | contratos
14 Gastos pre operativos
Contratacion y
2 | capacitacion del personal
Definir el organigrama
2.1 | general
Establecer perfiles de
2.2 | puestos
Reclutamiento y
seleccion del personal
2.3 | administrativo
Reclutamiento y c
2.4 | seleccion de operarios
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Continuacion de Tabla 54 Segunda parte de matriz de asignacion de responsabilidades

EDT Actividad Jefe de Control de | Auditor de Auxiliar Auxiliar Auxiliar de Supedr;nsor Auxiliares
Calidad Calidad Contable Administrativo | Mantenimiento P i de Logistica
roduccion
Capacitacion a
2.5 | operarios
Construccion de la c
3 | fabrica
3.1 Relleno y compactado C
3.2 Obras preliminares C
3.3 Cimentacion C
3.4 Estructura C
Construccion de c
3.5 | paredes
Instalaciones c
3.6 | hidrosanitarias
3.7 Estructura de techo C
Instalaciones eléctricas C
3.8 | y de redes
3.9 Acabados C
Adquisicion de c
4 | maquinaria y equipo
Cotizaciones de c
4.1 | maquinaria y equipo
Seleccion de
proveedores de C
4.2 | maquinaria y equipo
Compra de maquinaria
4.3 |y equipo
Instalacion y
4.4 | acondicionamiento
Pruebas de R R
4.5 | funcionamiento
Puesta en marcha de la R R R R R R R
5 | fabrica
Evaluacion y seleccion c c
5.1 | de proveedores
Pruebas primarias del
5.2 | producto R R R R R
5.3 Inicio de operaciones R R R R R R R

R = Responsable de la actividad, A = Responsable ultimo, C = Persona consultada, | = Persona

informada
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Tabla 55 Tercera parte de matriz de asignacion de responsabilidades

Auxiliar de Recursos

EDT Actividad Motoristas Secretaria Humanos Operadores Conserjes
Planificacion del proyecto y R
1 | gastos pre operativos
Elaboracién del plan de
R
1.1 | proyecto
1.2 Disefio de la fabrica
Licitaciones y
1.3 | adjudicaciones de contratos
14 Gastos pre operativos
Contratacion y capacitacion R
2 | del personal
Definir el organigrama
R
2.1 | general
Establecer perfiles de R
2.2 | puestos
Reclutamiento y seleccion R
2.3 | del personal administrativo
Reclutamiento y seleccion R
2.4 | de operarios
25 Capacitacion a operarios R
3 | Construccion de la fabrica
3.1 Relleno y compactado
3.2 Obras preliminares
33 Cimentacion
34 Estructura
35 Construccion de paredes
3.6 Instalaciones hidrosanitarias
3.7 Estructura de techo
Instalaciones eléctricas y de
3.8 | redes
39 Acabados
Adquisicién de maquinaria y
4 | equipo
Cotizaciones de maquinaria
4.1 |y equipo
Seleccion de proveedores
4.2 | de maquinaria y equipo
Compra de maquinaria y
4.3 | equipo
Instalacion y
4.4 | acondicionamiento
4.5 Pruebas de funcionamiento
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Continuacion de Tabla 55 Tercera parte de matriz de asignacion de responsabilidades

. . . Auxiliar de Recursos -
EDT Actividad Motoristas Secretaria Humanos Operadores Conserjes
P}Jes_ta en marcha de la R R R R R
5 | fabrica
Evaluacion y seleccion de
5.1 | proveedores
Pruebas primarias del
5.2 | producto R
5.3 Inicio de operaciones R R R R R

R = Responsable de la actividad, A = Responsable ultimo, C = Persona consultada, |1 = Persona

informada

6.3.7 PLANIFICACION DE LA GESTION DE LA COMUNICACION

Este plan permite establecer las necesidades de informacidn que tiene cada interesado del

proyecto, para poder determinar cdmo deben ser llevadas a cabo las comunicaciones entre los

mismos. Para la gestion de la comunicacién, se debe definir el rol de los interesados, los

requerimientos o funciones basicas que tienen en el proyecto, los grados de influencia que ejercen

en las actividades a ser realizadas y el interés que manejan en los entregables.

Tabla 56 Andlisis de requisitos de comunicaciones

Interesados Rol Requerimiento Influencia | Interés
. Encargado de planificacion, Realizar el proyecto cumpliendo
Director de . i L . X
ejecucion control y supervision del | la linea base de alcance, tiempo, | Alta Alta
proyecto .
proyecto costo y calidad
Gerente Encargado de cotizaciones, compras | Proveer con las requisiciones que
Administrativo y logistica de las actividades y demanda el proyecto Media Alta
Financiero equipos oportunamente
AS|s_tepte _ Apoyo_ y asistencia al gerente CL_Jmpllr con actividades Media Media
administrativo administrador asignadas
Encargado de gestionar el recurso Brindar el talento humano
Gerente de humano para garantizar .
ok . necesario y capaz para la Alta Alta
recursos humanos | cumplimiento de las funciones de ; .
ejecucion del proyecto
los departamentos
Asistente de Apoyo y asistencia al jefe de Cumplir con actividades . .
! Media Media
recursos humanos | recursos humanos asignadas
Monitoreo constante de las
Gerente _c!e actividades del proyecto CL_Jmpllr con actividades Media Media
produccion asignadas
Supervisor de obra de construccion
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Continuacion de la Tabla 56 Analisis de requisitos de comunicaciones

varios de la fabrica

asignadas

Interesados Rol Requerimiento Influencia | Interés
SuperV|s_9r de Apoyo al gerente de produccion Cgmpllr con actividades Media Media
produccion asignadas
Técnicos en Encarga_dos de_ la construccion y Cumplir con actividades .

o acondicionamiento de las ! Media Alta
construccion X . - asignadas
instalaciones de la fabrica
Proveer las herramientas y
Encargado de gestionar y coordinar | equipos necesarios para el
Jefe de T 7 - - . L, .
o la adquisicion e instalacion de la acondicionamiento, instalacion y | Media Alta
mantenimiento L - . :
maquinaria y equipo pruebas de funcionamiento de la
maquinaria y equipos
Encargado de la instalacion y
Auxiliar de pruebas primarias de Cumplir con las actividades .
L . . o . Media Alta
mantenimiento funcionamiento de la maquinariay | asignadas
equipo
Encaraado de reaistros contables Elaboracion de partidas contables
Contador general g gist - Y" | Elaboracién de estados Media Alta
control de estados financieros fi :
inancieros
Cumplir con las actividades
Auxiliar contable [ Apoyo al contador general asignadas Media Media
Elaboracion de partidas contables
Supervision de calidad de
Jefe de control de | entregables del proyecto y del Supervisar el estandar del
: L0 Alta Alta
calidad producto para minimizar no proyecto y del producto.
conformidades
Auphtor de Apoyo al jefe de control de calidad Cgmpllr con las actividades Media Media
calidad asignadas
Auxiliares de Encargados de la distribucion de Cumplir con las actividades . .
L A - . Media Media
logistica materia prima y producto terminado | asignadas
Motoristas Transporte del producto terminado a Cgmpllr con las actividades Media Media
los puntos de venta asignadas
Atender llamadas, mensajes y Cumplir con las actividades

Secretaria correspondencia tanto interna como | asignadas Media Media
externa de la fabrica

Operadores Ejecu_(:lon_ y manipulacion de _ CL_Jmpllr con las actividades Alta Media
maquinaria de proceso productivo | asignadas

Conserjes Limpieza y atencion de trabajos Cumplir con las actividades Baja Baja

Luego de realizar el andlisis de los requisitos de las comunicaciones, se establece la matriz

de comunicaciones. En ella se determina:

e Lainformacién que debe ser comunicada entre los colaboradores

o El medio que deben usar ya sea verbal o escrito

e La periodicidad o frecuencia en el cual deben de realizar la retroalimentacion
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e La persona a la cual se tiene que transmitir la comunicacion para canalizar la

informacién de una manera clara y fluida.

Tabla 57 Matriz de comunicaciones

. . Periodicidad Responsable de
Interesado Medio-Contenido Formato . P ;
maxima Comunicar
Informe de compras y cotizaciones
Avance de obras fisicas Reporte escrito Gerente
Director de = P Administrativo y
Informe de desempefios del Informe de avances | Semanal
proyecto P Gerente de
proyecto Correo electrénico
recursos humanos
Retos enfrentados
Cotizaciones de requerimientos Requisiciones -
Gerente . - Auxiliar
Retos enfrentados impresas Diaria

Administrativo

Avance de obras

Correo electrénico

administrativo

- - Técnicos
Auxiliar Avance de obras Correo electrénico . oSy
e S i Diaria supervisores de
administrativo Requisiciones de compras Reuniones obra
. - Evaluaciones
Evaluaciones de desempefio e .
Gerente de certificadas . Asistente de
Retos enfrentados . . Diaria
recursos humanos . . Correo electrénico recursos humanos
Informe de asistencias . .
Reporte de asistencia
. L Técnicos
Asistente de Retos enfrentados Correo electrénico . oSy
. . D . Diaria supervisores de
recursos humanos | Asistencia de actividades Reuniones obra
. Cronograma de actividades Informes impresos Director de
Supervisor de obra 2 . . Semanal
Descripcion de funciones Reuniones proyecto
Técnicos en Informacion de trabajo a realizar Informes impresos Semanal Supervisor de obra
construccion Calendarizacion de tareas Reuniones P
Adquisiciones de maquinaria y .
. Informes impresos
equipo L
. . Correo electrénico Gerente
Jefe de Cronograma de instalacion de . L .
. . S Reuniones Semanal administrativo
Mantenimiento lequipo y maquinaria . P ) .
N . Fichas técnicas de la financiero
Certificados de garantias de S
o . maquinaria
maquinaria del proceso productivo
Especificaciones técnicas de .
A . Informes impresos
magquinaria y equipo o
. . ., Correo electrénico
Auxiliar de Manuales de instalacién de . Jefe de
L N . Reuniones Semanal -
Mantenimiento maquinaria y equipo . L Mantenimiento
Fichas técnicas de la
Reporte de pruebas de P
maquinaria

funcionamiento
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6.3.8 PLANIFICACION DE LA GESTION DEL RIESGO

El riesgo es la probabilidad de impacto de la generacion de un evento adverso. En esta area
de conocimiento se identifican aquellos eventos que pueden afectar el desarrollo y el éxito del
proyecto, y se definen qué medidas se deben de tomar para contrarrestar el impacto negativo que
pueden ocasionar. Para la adecuada definicion del plan de gestion de riegos se debe de realizar los
siguientes pasos basicos:

e ldentificacidon: Se determinan cuales son los riesgos que pueden originarse en la
fabrica de procesamiento de cacao.

e Anadlisis cualitativo: Se establece si la probabilidad puede ser baja, moderada o alta,
asi como también el nivel de impacto que podria ocasionar en el proyecto.

e Andlisis cuantitativo: Haciendo uso de la Matriz de Probabilidad e Impacto, se
ponderan los resultados obtenidos de los analisis cualitativos de los riesgos
identificados.

Impacto
Matriz de

probabilidad e
impacto

puntaie . 4 | o6 | 08 | 1

Muy Alta

Muy Bajo Medio Alto Muy Alto

Alta ‘

Media

Probabilidad

Baja ‘

Muy Baja

llustracion 13 Matriz de probabilidad e impacto

6.3.8.1 IDENTIFICACION Y ANALISIS DE RIESGOS

En la siguiente tabla se especifica la lista de riesgos que pueden ser generados durante la vida
del proyecto. Son previamente identificados para poder asignar un analisis cualitativo y
cuantitativo, realizando una ponderacién para obtener el valor esperado.
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Tabla 58 Identificacion y andlisis de riesgos cualitativos y cuantitativos

Valor

No. Riesgo Probabilidad | Porcentaje | Impacto Porcentaje Tipo Ocurrencia
Esperado
1 Incu_mp||m|er_1to de Baja 0.40 Alto 0.80 0.32 Moderado | Todo el proyecto
medidas ambientales
2 Escasez de €acao PO v, o derada 0.60 Muy Alto 1.00 0.60 Alto Operacion
propagacion de plaga
3 Terremotos Muy Baja 0.20 Moderado 0.60 0.12 Bajo Todo el proyecto
4 Sobrecarga de trabajo Moderada 0.60 Moderado 0.60 0.36 Moderado | Operacion
por alta demanda
5 Huelgas de Baja 0.40 Muy Alto 1.00 0.40 Moderado | Todo el proyecto
colaboradores
Hurto de féormula de
6 composicion de Muy Baja 0.20 Moderado 0.60 0.12 Bajo Operacion
chocolate
7 fEigirégzlmon a lesiones Baja 0.40 Moderado 0.60 0.24 Moderado | Todo el proyecto
8 gﬁgggto de baja Moderada 0.60 Muy Alto 1.00 0.60 | Alto Operacion
9 Incendio Baja 0.40 Muy Alto 1.00 0.40 Moderado | Todo el proyecto
1o |Retrasos en los Alta 0.80 | Alto 0.80 064 |Alto Todo el proyecto
trabajos a realizar
Inadecuado disefio de
11 | proceso de produccion | Baja 0.40 Muy Alto 1.00 0.40 Moderado | Operacion
y errores
12 yaﬂggjsecumon de los Moderada 0.60 Alto 0.80 0.48 Moderado | Todo el proyecto
13 | Ventas pordebajo del |\, 0o 0.60 | Muy Alto 1.00 0.60 |Alto Operacion
prondstico
Contratiempo en el
14 | acondicionamiento de | Alta 0.80 Alto 0.80 0.64 Alto Construccion
instalaciones
15 | Maquinaria deficiente | Baja 0.40 Muy Alto 1.00 0.40 Moderado | Todo el proyecto
Falta de materiales y
16 |Mmaquinariaen el Moderada 0.60 | Muy Alto 1.00 060 |Alto Operacién
momento que se
necesitan
Creacion de nuevos
17 | modelos de negocios | Baja 0.40 Moderado 0.60 0.24 Moderado | Operacion
del mercado
Aumento de precio del
18 | producto en el Baja 0.40 Alto 0.80 0.32 Moderado | Operacion
mercado
19 | Crisis politica y social | Muy Alta 1.00 Muy Alto 1.00 1.00 |Alto Todo el proyecto
20 | Crisis econémica Moderada 0.60 Muy Alto 1.00 0.60 Alto Todo el proyecto
21 | Escasez de recursos Moderada 0.60 Muy Alto 1.00 0.60 Alto Todo el proyecto
22 | Delincuencia Muy Alta 1.00 Muy Alto 1.00 1.00 Alto Todo el proyecto
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6.3.8.2 ADMINISTRACION DE RIESGOS

De acuerdo al puntaje obtenido en la valoracion esperada del analisis previo y la clasificacion

asignada a cada riesgo, se debe planificar la respuesta que debe ser tomada y realizar el plan de

contingencia para evadir, reducir o mitigar sus eventos.

Tabla 59 Medidas a tomar de acuerdo a la valoracion de los riesgos

Tipo de riesgo Valoracion Medida a tomar
Alto Igual o0 mayor a 0.6 Evadir
Medio Entre 0.2y 0.6 Reducir
Bajo Menor a 0.2 Reducir/Aceptar

Se define un plan de contingencia a conformidad de cada riesgo presentado en las matrices

anteriores, con el fin de tener respuesta oportuna y eficaz al momento en que surjan las

eventualidades no deseadas.

Tabla 60 Matriz de administracion de riesgos

No. | Riesgo Respuesta Plan de Contingencia Responsable
Incumplimiento de Establecer las medidas y acciones inmediatas a Director de
1| medidas ambientales Reducir |seguir en caso de incumplimiento. proyecto
Desarrollar relaciones con otras cooperativas Gerente
Escasez de cacao por nacionales y regionales para la adquisicion de Administrativo
2 | propagacion de plaga Evadir | cacao. Financiero
Capacitar e instruir al personal en materia de
actuacion ante emergencias ocasionadas por Gerente de
3 | Terremotos Reducir | terremotos. recursos humanos
Sobrecarga de trabajo Gerente de
4 | por alta demanda Reducir | Contratar mas recurso humano de forma temporal. | recursos humanos
Huelgas de Implementar un plan de continuidad operacional Gerente de
5 | colaboradores Reducir | para asegurar el procesamiento diario de la fabrica | produccion
Hurto de formula de
composicién de Patentar la formula utilizada para el desarrollo del | Director de
6 | chocolate Reducir | producto. proyecto
Entregar a colaboradores el Equipo de Proteccion
Exposicién a lesiones Personal adecuado para la operacion de la Gerente de
7 | fisicas Reducir | maquinaria y equipo. recursos humanos
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Continuacion de la Tabla 60 Matriz de administracion de riesgos

No. | Riesgo Respuesta Plan de Contingencia Responsable
Realizar una revision del proceso productivo para
Producto de baja encontrar las fallas que originen las no Gerente de
8 | calidad Evadir | conformidades. produccion
Capacitar e instruir al personal en materia de
actuacion ante emergencias ocasionadas por Gerente de
9 | Incendio Reducir | incendios. recursos humanos
Retrasos en los Identificar el origen del riesgo para actuar a Gerente de
10 | trabajos a realizar Evadir | conformidad. produccion
Inadecuado disefio de Realizar una revision del proceso productivo para
proceso de produccion encontrar las fallas que originen las no Gerente de
11 |y errores Reducir | conformidades. produccion
Realizar una revision del proceso productivo para
Mala ejecucion de los encontrar las fallas que originen las no Gerente de
12 | trabajos Reducir | conformidades. produccion
Gerente
Ventas por debajo del Crear un plan de respuesta y recuperacion de Administrativo
13 | pronéstico Evadir | ventas. Financiero
Contratiempo en el
acondicionamiento de Identificar el origen del riesgo para actuar a Director de
14 | instalaciones Evadir | conformidad. proyecto
Ejecutar las garantias acordadas con los Director de
15 | Maquinaria deficiente | Reducir | proveedores. proyecto
Falta de materiales y
maquinaria en el Gerente
momento que se Desarrollar relaciones con otros proveedores Administrativo
16 | necesitan Evadir | nacionales y regionales. Financiero
Creacion de nuevos
modelos de negocios Implementar actualizaciones de procesos de Gerente de
17 | del mercado Reducir | mejora continua. produccion
Aumento de precio del Gerente
producto en el Definir una estrategia de marketing disefiado por | Administrativo
18 | mercado Reducir | expertos. Financiero
Gerente
Administrativo
19 | Crisis politica y social Evadir | Contratar poliza de seguro contra terrorismo. Financiero
Gerente
Administrativo
20 | Crisis economica Evadir | Crear un plan de reduccidn de costos operativos. Financiero
Gerente
Desarrollar relaciones con otros proveedores Administrativo
21 | Escasez de recursos Evadir | nacionales y regionales. Financiero
Gerente
Fortalecer el sistema de CCTV y contratar Administrativo
22 | Delincuencia Evadir | vigilancia complementaria temporal. Financiero
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6.3.9 PLANIFICACION DE LA GESTION DE LAS ADQUISICIONES

La gestion de adquisiciones del proyecto incluye los procesos de compra de los bienes,

productos o servicios necesarios para ejecutar las actividades definidas en el Plan de Proyecto.

Asimismo, este plan implica la adjudicacion de contratos necesarios en los entregables.

Se hace uso de la matriz de planificacion de adquisiciones para planificar su gestion. En ella

se establece el producto o servicio a adquirir, el tipo de contrato, los procedimientos necesarios a

ser efectuados, la forma en la cual se debe de contactar el proveedor, si es necesario realizar

estimaciones de avances y el recurso humano del proyecto responsable por cada uno.

Tabla 61 Matriz de planificacion de adquisiciones

Producto o Caddigo | Tipo de Procedimiento de cgr?tre:?:?a?ill Reque(rjlemlento Area o persona
servicio a adquirir | de EDT | contrato contratacion Lo responsable
proveedor estimaciones
Reunion para recopilar
informacion
Financiamiento 111 cci:g ?at;zto Coordinacion de fechas de | Reuniones Si igrrre\?rtlliastrativo
- fiia reuniones presenciales Financiero
! Aprobacion del préstamo
Entrega del monto
Licencia ambiental
Tramites legales Contrat_o Licencia sanitaria Reuniones Director del
: 1.1.4 | de precio ; . No
pre operacionales fiio Registro de marca presenciales proyecto
J Cadigo de barras
Disefio de la fabrica
Construccion de Licitacion y adjudicacion
las instalaciones contrato | de contrato .| Reuniones . Director del
de la fabrica de 1.3 | deprecio | permiso de construccién presenciales Si proyecto
procesamiento fijo Ejecucion del proyecto
Entrega del proyecto y
pago de honorarios
Cotizaciones
o Contrato | Seleccion de proveedor Correo electronico Gerente
Maquinaria 1.4 de precio Cancelacion de propuesta Vldeqconferenmas No Administrativo
Industrial fii ofertada Reuniones - .
ijo . : Financiero
Tramites legales para la Presenciales
adjudicacion
Cotizaciones de tres
provee_qores Correo electrdnico
Mobiliario y Contrato Selecmon_ ,de proveedor Videoconferencias Gerente
eQUINOS MeNores 1.4 de precio | Cancelacion de propuesta Reuniones No Administrativo
quip fijo ofertada Presenciales Financiero
Tramites legales para la
adjudicacion
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Continuacion de la Tabla 61 Matriz de planificacion de adquisiciones

Pruebas de funcionamiento

- . _ Forma de Requerimiento |
Producto o Caddigo | Tipo de Procedimiento de contactar al a de Area 0 persona
servicio a adquirir | de EDT | contrato contratacion A responsable
proveedor estimaciones

Definir organigrama

general

Establecer perfiles de

puestos -

- Correo electrdnico
., Promocion de plazas - - Gerente de
Contratacion de Contrato . g Videoconferencias | ...
1.2 - Entrevistas y seleccion de . Si Recursos

personal Salarial Reuniones

personal . Humanos

: - Presenciales

Ejecucion de contratos

laborales

Capacitacion de personal

Inicio de Labores

Solicitud de manuales y

especificaciones técnicas -
Instalacion y de la maquinaria Cgrreo electronl_co
acondicionamiento | 1.4.4 Contrato Instalacion Videoconferencias Si Jefe de

- o Salarial wclony Reuniones Mantenimiento
de la maquinaria acondicionamiento de la .
A Presenciales
maquinaria

6.3.10 PLANIFICACION DE LA GESTION DE LOS INTERESADOS

La planificacion de la gestion de los interesados consiste en identificar los stakeholders

principales que inciden de forma positiva, negativa o neutramente en todo el ciclo de vida del

proyecto.

En el presente documento, se realiza un andlisis del interés y evaluacion del impacto que

genera cada interesado en el proyecto, para asegurar la participacion efectiva de ellos y tomarlos

en cuenta en las actividades con el objetivo de satisfacer sus necesidades y requerimientos.

Tabla 62 Matriz de planificacion de gestion de los interesados

Evaluacién del

Interesados Descripcion
Impacto
CACAOSAFER Patrocinador del proyecto Muy Alto
Productores de cacao Venta directa del cacao para ser utilizado como materia prima. | Muy Alto
APROCACAHO Crecimiento de nimero de productores de cacao. Medio
Banco del Pais Fuente de financiamiento externo. Muy Alto

Municipalidad de Omoa

Otorgar permiso de construccién; se beneficia del crecimiento
econdmico por el desarrollo de la fabrica y tributos que paga
el proyecto.

Alto
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Continuacion de la Tabla 62 Matriz de planificacién de gestion de los interesados

Evaluacién del

Interesados Descripcion
Impacto

Servicio de Administracion | Vela que la fabrica realice el debido pago de impuestos .

Medio
de Rentas estatales.
MIAMBIENTE / SERNA Velan por el cu~mpI|m|en_to de medidas ambientales y que el Medio

proyecto no dafie el ecosistema.

Constructor Servicio de mano de obra para la construccion. Alto
Proveedores Proveedores de insumos para producir el chocolate a fabricar. | Medio
Recurso humano del Personal necesario para la ejecucion de actividades del

Muy Alto
proyecto proyecto.
Residentes del Mercado meta del proyecto, generacién de empleo directo e Medio

departamento de Cortés

indirecto.
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ANEXOS

ANEXO 1. DISENO DE LA ENCUESTA PARA CONSUMIDORES POTENCIALES EN
EL DEPARTAMENTO DE CORTES.

ENCUESTA TESIS DE POSTGRADO
ESTUDIO DE PRE FACTIBILIDAD DE UNA FABRICA DE PROCESAMIENTO DE
CACAO EN CACAOSAFER, 2019

Datos demograficos

Género Femenino [ | Masculino | |
Rango de edad 18-27 afios | | 28-37 afios | | 38-47 afios | | 48 afios en adelante | |
Nivel de escolaridad  Ninguno [ | Secundaria | | Pregrado [ | Postgrado ]
1. (Esresidente en el departamento de Cortés?
s
~ No

2. ¢Consume o ha consumido chocolates?
Si
No

Si su respuesta es no, favor indicar motivo principal y dar por terminada la encuesta:

3. ¢Cuadl es su nivel de preferencia para cada tipo de chocolate?

Preferencia
Alta Media Baja

Tipo de chocolate

Chocolate negro o “amargo”
Chocolate con leche o “dulce”
Chocolate blanco

Chocolate con avellana u otras nueces

4. ¢Cual es su presentacion favorita para comer chocolate?
Barras
Bombones

5. ¢Con qué frecuencia consume esa presentacion de chocolate?
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___ Diario
____Semanal
___ Quincenal
____Mensual

6. Al momento de adquirir un chocolate, ¢qué importancia le da al precio para seleccionar
entre varias opciones?

____Muy importante
____Importante
____Indiferente
____Poco importante
____Nada importante

7. ¢Qué importancia le da a la calidad para seleccionar un producto?

____Muy importante
____Importante
____Indiferente
____Poco importante
____Nada importante

8. ¢Qué importancia le da a la marca al momento de seleccionar un chocolate?

____Muy importante
__ Importante
____Indiferente
____Poco importante
____Nada importante

9. ¢Qué importancia le da al tipo de chocolate (amargo, dulce, con leche, con nueces, etc.) al
momento de seleccionar un producto?

____Muy importante
____Importante
____Indiferente
____Poco importante
____Nada importante

10. A continuacion, se presentan una serie de atributos y seis marcas de chocolate. Podria

mencionar de cada atributo ¢a qué marca corresponde mejor?

Crunch

Milky Way

Hershey’s

Snickers

Ferrero
Rocher

Bon o Bon

Sabor

Beneficios nutricionales

Precio bajo

Alta calidad

Excelente presentacion

Disponibilidad
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11. ¢ Actualmente, ¢cuénto paga usted por una barra de chocolate?

Rango de precio

Hershey’s

Snickers

Crunch

Milky Way

L26.00 — L35.00

L36.00 — L45.00

12. ¢ Actualmente, ¢cuéanto paga usted por un bomboén de chocolate?

Rango de precio

Hershey’s Kisses

Milky Way

Ferrero Rocher

Bon o Bon

L1.00 - L5.00

L6.00 — L10.00

13. ¢ Cdémo califica el precio por el cual usted compra chocolates?
Me es indiferente

___ Barato
__ Aceptable
____Caro

14. ;Cudles de las siguientes caracteristicas usted toma en cuenta al momento de elegir un
producto por primera vez? Puede marcar mas de una opcion.

Aroma
Tamafo

____Presentacion (en tableta, en bombones, etc.)
____Empaque y decoracién

Marca

15. ¢ En qué lugar usted normalmente compra chocolates? Puede marcar mas de una opcion.

Supermercados

Pulperias y mercados
Centros comerciales

Dulcerias
Cine y otros

16. ¢Por queé razon usted dejaria de comer chocolate?

Por prescripcion medica

___ Porsalud

Otras razones. Especificar
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ANEXO 2. CARTA DE COMPROMISO PARA ASESORIA TEMATICA.

Carta de compromiso para asesoria tematica

Sefiores Facultad de Postgrado UNITEC.

Por este medio yo JO%UQ GD\O_\NU(\O%“— ""ZQ e

LlcenCIado en __)J’\Ol LNQ TG “UQC“ <
Maestria en \TT\\Y\\%\XC&/LC/(\ dQ vaIQCA@
Doctorado en %dm\ms’ﬁ&b ol ES T\PEQ%CS

Identidad No. O

Hago constar que asumo la responsabilidad de asesorar técnicamente el trabajo
de Tesis de Maestria denominado

:_gg‘v«)»\o oka(g,r\'udﬁb\\xcﬂc&:ﬂ cle uhe—ch r\C‘C.
(ioqma%qmmm Aa QQCL{O AN CoccOSORPY ZOJC)

a ser desarrollado por el (los) estudiante(s):
DOSé Tinilad Tovo 'Lépe%

Jwen Codes lo Jecls Alopse loina

Para lo cual me comprometo a realizar de manera oportuna las revisiones y
facilitar las observaciones que considere pertinentes a fin de que se logre finalizar

el frabajo de tesis en el plazo establecido por la Facultad de Postgrado.

s

Enlaciudad de  Son Bedro Sia Departamento EBolen

Fecha_40 ”Q?)CS'VO -9 Qjc]

Nombre 505&/ C‘JQ\Q\ Fita: — C{}(L,lefl\ ;
ey o S
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ANEXO 3. CARTA DE ACEPTACION DE CACAOQOSAFER.

San Pedro Sula, Cortés, 13 de agosto, 2019

Sr. Miguel Matute
Gerente General

Cooperativa Agricola de Cacaoteros de Omoa San Fernando Limitada
Omoa, Cortés

Estimado Sefior Matute:

Reciba un cordial y atento saludo. Por medio de la presente deseamos solicitar su apoyo,
dado que somos alumnos de UNITEC y nos encontramos desarrollando el Trabajo Final

de Investigacion previo a obtener nuestro titulo de maestria en Administracién de
Proyectos.

Hemos seleccionado como tema el Estudio de Pre Factibilidad de una Fabrica de
Procesamiento de Cacao en CACAOSAFER, 2019, por lo que estariamos muy
agradecidos de contar con el apoyo de la cooperativa que usted representa para poder
desarrollar nuestra investigacion. En particular, dicha solicitud se circunscribe a

peticionar que se nos autorice a realizar entrevistas, encuestas, sondeos y actividades
relacionadas al estudio a efectuar.

A la espera de su aprgbaciop, nos suscribimos de usted.

José Tﬁrﬁﬁ%ﬁ ofo Lopez

Numero de cuenta: 21743026

Por este medio, Cooperativa Agricola de Cacaoteros de Omoa San Fernando Limitada

autoriza la realizacion dentro de sus instalaciones el proyecto de investigacion de
Postgrado antes mencionado.

\_p\DECN

IR QQRNANDO"]O S,

VAl SN
=y

-

Miguel Matute 30\
Gerentg General \©5

P , Oh:
Cooperativa Agricola Srcaoteros de Omoa San Fernando Limitada
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ANEXO 4. DETALLE DE MAQUINARIA'Y EQUIPO.

Impuesto \{ida Valor Valor
Equipo Cantidad | Costo unitario PUes Costo Total Util residual residual
unitario ~ .
(Afos) unitario Total

Eﬂazgg'”a tostadora de 1 14818150 | L7227.23| L5540873| 10 1554.09| L554.09
Magquina 2 L40,387.80| L6,058.17| 1L92,891.94| 10 L464.46| 1L928.92
descascarilladora
Molino primario 1 132,619.00| 14,892.85| L37,511.85| 10 L375.12| L375.12
Méquina de prensado 1 L99,600.00 | L14,940.00| L114,540.00| 10 L1,145.40| L1,145.40
Magquina de conchado 2 L70,093.50| L10,514.03| L161,215.05| 10 L806.08 | L1,612.15
Magquina de templado
o atemperado 1 L51,916.50| L7,787.48| 1L59,703.98| 10 L597.04| L597.04
Maquina

1 1199,200.00 | 129,880.00| L229,080.00| 10 12,290.80 | L2,290.80
empaquetadora
Montacargas 2 L160,000.00 1320,000.00 | 10 L1,600.00 | L3,200.00
Camiones 2 L450,000.00 1.900,000.00| 10 L4,500.00 | L9,000.00
Aires Acondicionados 1 L765,382.61 | L114,807.39 | L880,190.00| 10 18,801.90| L8,801.90
Industriales
Generador eléctrico 1 L275,000.00 | L41,250.00| L316,250.00 10 L3,162.50 | L3,162.50
Fotocopiadora laser 1 L15,647.83| 12,347.17| 117,99500| 10 L179.95| L179.95
para oficina
Dispensadores de agua | 1.1,991.30 1298.70| 122,900.00| 10 122.90| 1229.00
de oficina
Proyector 1 L11,730.43| L1,759.57| 1L13,490.00| 10 L134.90| L134.90
Microonda 1 L1,295.65 L194.35 L1,490.00| 10 L14.90 L14.90
Refrigeradora 1 L13,904.35| 12,085.65| 1L15990.00 10 L159.90 | L159.90
Cafetera 1 L1,817.39 L272.61 L2,090.00| 10 L20.90 L20.90
Balanza (120 g de 2 134,200.00| L5,130.00| L78,660.00| 10 L393.30| L786.60
capacidad)
Balanza (30 kg de 1 L16,400.00| 12,460.00| 118,860.00| 10 L188.60| L188.60
capacidad)
Balanza (125 kg de 1 L44,.800.00| L6,720.00| L51,520.00| 10 1515.20| L515.20
capacidad)
Computadoras de 16 L9,556.52 | L1,433.48| L175840.00| 5 L109.90 | L1,758.40
escritorio
Impresoras 7 L1,039.13 L155.87 L8,365.00| 5 L11.95 L83.65
multifuncionales
Eﬁfr'ﬁ.tfées de polvo 10 1129565 L194.35| 114,900.00| 5 L14.90| 1L149.00
Kit de cuatro camaras 3 13121.74|  L468.26| 110,770.00| 5 135.90| L107.70
de seguridad
Total 70 | 12,349,180.91 | L260,877.14 | L3,599,661.54 L.26,100.58 | L35,996.62
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ANEXO 5. DETALLE DE MOBILIARIO.

MlalBllere G un?i?as:ioo ILTwli)t:Gr}?éo oS ol V(Isr“?og;l | resic}l/ﬂlotrotal
Escritorio de Recepcion 1 L8,955.43| L1,343.31| L10,298.74 10 L102.99
Escritorios Jr. 8 L3,535.00 L530.25| L32,522.00 10 L325.22
Escritorios Ejecutivos 7 L4,687.00 L703.05| L37,730.35 10 L377.30
Sillas Jr. 8 L1,738.04 L260.71| L15,989.97 10 L159.90
Sillas Ejecutivas 7 L2,217.39 L332.61| L17,850.00 10 L178.50
Sillas Operarios 30 L759.78 L113.97| L26,212.41 10 L262.12
Sillas Comedor 32 L742.82 L111.42| L27,335.78 10 L273.36
Mesas de trabajo 16 L2,743.51 L411.53 L50,480.58 10 L504.81
Mesas de comedor 8 L1,378.78 L206.82| L12,684.78 10 L126.85
Mesa de sala de reuniones L5,645.63 L846.84 L6,492.47 10 L64.92
Casilleros laterales L2,177.02 L326.55 L10,014.29 10 L100.14
Casilleros intermedios L2,093.62 L314.04 L4,815.33 10 L48.15
Archivos 11 L4,259.78 L638.97 | L53,886.22 10 L538.86
Total 135 L40,933.80| L6,140.07| L306,312.92 L3,063.13

ANEXO 6. PROVISION DE CAPITAL DE TRABAJO PARA TRES MESES.

Concepto Anual Trimestral

Mano de obra L7,754,308.85 L1,938,577.21

Costos y gastos L.2,539,722.04 L634,930.51

Inventarios L1,906,947.86 L476,736.96

ANEXO 7. DETALLE DE GASTOS PRE OPERATIVOS.
Gastos pre operativos Total

Sistema de informacion L.30,000.00
Licencia ambiental, visita DECA L7,000.00
Recibo TGR licencia ambiental L200.00
Licencia ambiental (0.05% valor proyecto) L45,935.39
Honorarios legales L40,000.00
Licencia sanitaria L10,000.00
Sueldos (estimacion para etapa pre operativa) L1,512,000.00
Energia L.200,000.00
Plan de marca L250,000.00
Registro de marca L1,200.00
Caodigo de barra L5,550.00
Permiso de construccion L91,870.77
Total gastos pre operativos L2,193,756.16
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ANEXO 8. AMORTIZACION DE FINANCIAMIENTO EXTERNO.

Concepto Cantidad
Capital L 13,840,228.14
Tasa de interés anual 14.00%
Tasa de interés mensual 1.17%
Plazo en meses 120
Cuota Nivelada L 214,892.29
Descripcion 1 2 3 4 5
Totalabonoacapital | L 68385371 | L 78598181 L 90336193 L 1,038271.83 | L 1,193,329.45
Total intereses L 1,894,853.75| L 1,792,725.65 | L 1,675345.53 [ L 1,540,435.63 | L 1,385,378.01
Saldo de préstamo L 13,156,374.43 | L 12,370,392.62 | L 11,467,030.70 | L 10,428,758.87 | L 9,235,429.42
Descripcion 6 7 8 9 10
Totalabono acapital | L 1,371,543.69 | L 157637281 | L 1,811,791.53 [ L 2,082,368.15 | L 2,393,353.23
Total intereses L 1,207,163.77 | L 1,002,33465| L 76691593 [ L 496,339.31 | L  185,354.23
Saldo de préstamo L 786388572 | L 6,28751291 | L 4,475,721.38 [ L 2,393,353.23 | L 0.00
ANEXO 9. POLITICAS CONTABLES.
Descripcion 1 2 3 4 5
\entas Totales L 16,690,800.00 | L 17,830,030.55 [ L 19,047,019.29 [ L 20,347,073.59 | L 21,735,863.10
Cuentas por cobrar (1 Mes) L 139090000 |L 148583588 |L 158725161 |L 169558947 |L 1,811,321.92
Ingresos en flujo de caja L 15299,900.00 | L 16,344,194.67 | L 17,459,767.68 | L 18,651,484.13 | L 19,924,541.17
Mas: cobrado afio anterior L 1,390,900.00|L 148583588 |L 1587,251.61|L 1,695589.47
Total disponibilidad efectivo | L 15,299,900.00 | L 17,735,094.67 | L 18,945,603.56 | L 20,238,735.73 [ L 21,620,130.64
Costos L 190694786 | L 1,987,421.06 | L 2,071,290.23 | L 2,158698.67 | L 2,249,795.76
Cuentas por pagar (1 Mes) L 158,912.32 | L 165,618.42 | L 172,607.52 | L 179,891.56 | L 187,482.98
Costos en flujo de caja L 174803554 | L 182180264 | L 189868271 |L 197880712 |L 2062312.78
Mas pagos afio anterior L 158,912.32 | L 165,618.42 | L 172,607.52 | L 179,891.56
Total pagos a realizar L 174803554 | L 1980,714.96 | L 206430113 | L 215141464 | L 2,242204.33
Costo de produccién L 190694786 | L 198742106 (L 2071,290.23 L 215869867 | L 2249,795.76
Inventarios 1 semana L 36,672.07 | L 38,219.64 | L 39,83250 | L 4151344 | L 43,265.30
Costo de venta modificado L 187027578 | L 198587350 | L 206967736 |L 215701774 | L 2,248,043.89
Descripcion 6 7 8 9 10
\entas Totales L 2321944443 | L 24,804,287.61 | L 26,497,304.27 | L 28,305,877.77 | L 30,237,895.46
Cuentas por cobrar (1 Mes) L 193495370 | L 2,067,023.97 [ L 2,208,108.69 [ L 2,358,823.15 | L  2,519,824.62
Ingresos en flujo de caja L 21284490.73 | L 22,737,263.65 | L 24,289,195.58 [ L 25,947,054.62 | L 27,718,070.83
Mas: cobrado afio anterior L 181132192 | L 193495370 [ L 2,067,023.97 [ L 2,208,108.69 | L  2,358,823.15
Total disponibilidad efectivo | L 23,095,812.66 | L 24,672,217.35 | L 26,356,219.54 | L 28,155,163.31 [ L 30,076,893.98
Costos L 234473714 | L 244368505 | L 254680856 | L 2,654,283.88 | L 2,766,294.66
Cuentas por pagar (1 Mes) L 195,394.76 | L 203,640.42 | L 212,234.05 | L 221,190.32 | L 230,524.55
Costos en flujo de caja L 214934238 | L 224004463 | L 233457451 | L 243309355 |L 2535,770.10
Mas pagos afio anterior L 187,482.98 | L 195,394.76 | L 203,640.42 | L 212,234.05 | L 221,190.32
Total pagos a realizar L 2336,82536 | L 243543939 | L 253821493 | L 264532760 | L 2,756,960.42
Costo de produccién L 234473714 | L 244368505 | L 254680856 | L 2,654,283.88 | L  2,766,294.66
Inventarios 1 semana L 45,091.10 | L 46,993.94 | L 48,977.09 | L 51,043.92 | L 53,197.97
Costo de venta modificado L 234291134 | L 244178220 | L 254482541 | L 2,652,217.04 | L  2,764,140.60
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ANEXO 10. CALCULO DE IMPUESTO DE INDUSTRIA, COMERCIO Y SERVICIOS PARA
EL PRIMER ANO DE OPERACION.

Impuesto por Impuesto por
De L Hasta L Rango puestop P P Meses |  Subtotal
millar rango mensual
L0.01 L.500,000.00 L500,000.00 L0.30 L.150.00 12 L1,800.00
L.500,001.00 1.10,000,000.00 | L9,500,000.00 L0.40 L.3,800.00 12 L45,600.00
1.10,000,001.00 L.20,000,000.00 | L6,690,800.00 L0.30 L.2,007.30 12 L24,087.60
L20,000,001.00 L.30,000,000.00 L0.20 L0.00| 12 L0.00
L.30,000,001.00 | en adelante L0.15 L0.00| 12 L0.00
Total impuesto L.16,690,800.00 L5,957.30 L71,487.60
ANEXO 11. DETALLE DE SUELDOS.
. Remuneracion . .
Cargo LS mensual por VG | S ol e Decimotercer Mes Decimocuarto Mes
Puestos Base Mensual Anual
colaborador

Gerente General 1 L 40,000.00 | L 40,000.00 | L 480,000.00 | L 40,000.00 | L 40,000.00
Gerente Administrativo Financiero 1 L 25,000.00 | L 25,000.00 | L 300,000.00 | L 25,000.00 | L 25,000.00
Gerente de Produccion 1 L 25,000.00 | L 25,000.00 | L 300,000.00 | L 25,000.00 | L 25,000.00
Gerente de Recursos Humanos 1 L 25,000.00 | L 25,000.00 | L 300,000.00 | L 25,000.00 | L 25,000.00
Contador General 1 L 22,000.00 | L 22,000.00 | L 264,000.00 | L 22,000.00 | L 22,000.00
Jefe de Mantenimiento 1 L 22,000.00 | L 22,000.00 | L 264,000.00 | L 22,000.00 | L 22,000.00
Jefe de Control de Calidad 1 L 20,000.00 | L 20,000.00 | L 240,000.00 | L 20,000.00 | L 20,000.00
Auditor de Calidad 1 L 14,000.00 | L 14,000.00 | L 168,000.00 | L 14,000.00 | L 14,000.00
Auxiliar Contable 1 L 14,000.00 | L 14,000.00 | L 168,000.00 | L 14,000.00 | L 14,000.00
Auxiliar Administrativo 1 L 14,000.00 | L 14,000.00 | L 168,000.00 | L 14,000.00 | L 14,000.00
Auxiliar de Mantenimiento 1 L 14,000.00 | L 14,000.00 | L 168,000.00 | L 14,000.00 | L 14,000.00
Supervisor de Produccién 1 L 14,000.00 | L 14,000.00 | L 168,000.00 | L 14,000.00 | L 14,000.00
Auxiliares de Logistica 2 L 12,000.00 | L 24,000.00 | L 288,000.00 | L 24,000.00 | L 24,000.00
Motoristas 2 L 12,000.00 | L 24,000.00 | L 288,000.00 | L 24,000.00 | L 24,000.00
Secretaria 2 L 10,000.00 | L 20,000.00 | L 240,000.00 | L 20,000.00 | L 20,000.00
Auxiliar de Recursos Humanos 1 L 10,000.00 | L 10,000.00 | L 120,000.00 | L 10,000.00 | L 10,000.00
Operadores 18 L 10,000.00 [ L 180,000.00 | L 2,160,000.00 | L 180,000.00 | L 180,000.00
Conserjes 1 L 10,000.00 | L 10,000.00 | L 120,000.00 | L 10,000.00 | L 10,000.00
Total 38 L 313,000.00 | L 517,000.00 [ L 6,204,000.00 | L 517,000.00 | L 517,000.00
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ANEXO 12. DETALLE DE EGRESOS POR CARGA SOCIAL.

Egresos por RAP
. i Reserva | Fondo de
NUmero | Remuneracion Egresos por IHSS Laboral || pensionies Total(?arga Total Carga
Cargo de mensual por Social .
Puestos | colaborador LD SRLD Mensual Social Anual
EM 5% Sobre| IVM 3.5% Sobre | RP 0.2% Sobre | salario L 867358
L 893397 | L 932642 | L 8,933.97 198%| 1.50%

Gerente General 1 L 40,000.00 [ L 446.70 [ L 32642 | L 17.87 |L 79200 |L 39031 |L 197330 (L 23679.63
Gerente Administrativo Financiero 1 L 2500000 | L 446.70 [ L 32642 | L 17.87 |L 49500 |L 24490 |L 1530.89 (L 18370.65
Gerente de Produccion 1 L 2500000 | L 446.70 [ L 32642 | L 17.87 |L 49500 |L 24490 |L 1,530.89 (L 18370.65
Cerente de Recursos Humanos 1 L 25,000.00 | L 446.70 | L 32642 | L 1787 | L 495.00 [L 24490 |L 1,530.89|L 18,370.65
Contador General 1 L 2200000 | L 446.70 [ L 32642 | L 17.87 |L 43560 |L 19990 | L 142649 (L 17,117.85
Jefe de Mantenimiento 1 L 2200000 | L 446.70 [ L 32642 | L 17.87 |L 43560 |L 19990 | L 142649 (L 17117.85
Jefe de Control de Calidad 1 L 20,000.00 [ L 446.70 [ L 32642 | L 17.87 |L 39600 |L 169.90 | L 1,356.89 [ L 16,282.65
Auditor de Calidad 1 L 14,000.00 [ L 446.70 [ L 32642 | L 1787 |L 27720 | L 79.90 | L 1,48.09| L 13,777.05
Auxiliar Contable 1 L 14,000.00 [ L 446.70 [ L 32642 | L 1787 |L 27720 | L 79.90 | L 1,148.09|L 13777.05
Auxiliar Administrativo 1 L 14,000.00 [ L 446.70 [ L 32642 | L 1787 |L 27720 | L 79.90 | L 1,148.09|L 13777.05
Auxiliar de Mantenimiento 1 L 14,000.00 | L 446.70 [ L 326.42 | L 1787 (L 27720 | L 7990 L 1,148.09 [ L 13,777.05
Supervisor de Produccién 1 L 14,000.00 [ L 446.70 [ L 32642 | L 1787 |L 27720 | L 79.90 | L 14809 |L 13777.05
Auxiliares de Logistica 2 L 12,000.00 [ L 446.70 [ L 32642 | L 17.87 |L 23760 | L 49.90 | L 2,156.97 | L 25,883.70
Motoristas 2 L 12,000.00 [ L 446.70 [ L 32642 | L 17.87 |L 23760 | L 49.90 [ L 2,156.97 [ L 25,883.70
Secretaria 2 L 10,000.00 [ L 446.70 [ L 32642 | L 17.87 | L 198.00 | L 1990 (L 2017.77 | L 24,213.30
Auxiliar de Recursos Humanos 1 L 10,000.00 [ L 446.70 [ L 32642 | L 17.87 | L 198.00 | L 19.90 (L 1,008.89 | L 12,106.65
Operadores 18 L 10,000.00 | L 446.70 [ L 32642 | L 17.87 | L 198.00 | L 19.90 [ L 18,159.97 | L 217,919.69
Conserjes 1 L 10,000.00 [ L 446.70 [ L 32642 | L 17.87 | L 198.00 | L 19.90 (L 1,008.89 | L 12,106.65
Total 38 L 31300000 [L 804057 | L 5875.64 | L 32162 [L 6,197.40 | L 2,27355 | L 43,025.74 | L 516,308.85

ANEXO 13. PRESUPUESTO DE CONSUMO DE ENERGIA ELECTRICA.

Equipo Kw Cantidad | Kw totales |Horas al dia | Total kw por dia | Total kw por mes | Total gasto por mes | Total gasto por afio
Magquina tostadora de cacao 0.75 1 0.75 6 447 89.48 L 539.18 | L 6,470.11
Maquina descascarilladora de cacao 0.75 2 1.49 6 8.95 178.97 L 1,078.35 | L 12,940.22
Molino primario 112 1 112 6 6.71 134.23 L 808.76 | L 9,705.16
Maquina de prensado 2.20 1 2.20 6 13.20 264.00 L 1,590.70 | L 19,088.43
Méquina de conchado 0.75 6 4.50 6 27.00 540.00 L 325371 | L 39,044.51
Méquina de templado 0.56 1 0.56 6 3.36 67.20 L 40491 | L 4,858.87
Méquina empaquetadora 2.80 1 2.80 6 16.80 336.00 L 2,02453 | L 24,294.36
Aire Acondicionado 36K BTU 4.24 3 12.71 8 101.64 2032.80 L 12,24841 | L 146,980.88
Aire Acondicionado 18K BTU 1.64 7 11.45 8 91.56 1831.20 L 11,03369 | L 132,404.26
Aire Acondicionado 12K BTU 1.09 1 1.09 8 8.72 174.40 L 1,050.83 | L 12,609.93
Aire Acondicionado 60K BTU 5.70 4 22.80 8 182.40 3648.00 L 21,980.61 | L 263,767.34
Aire Acondicionado 10 TON 10.90 3 32.70 8 261.60 5232.00 L 31,524.82 | L 378,297.90
Fotocopiadora 1.50 1 1.50 1 1.50 30.00 L 180.76 | L 2,169.14
Dispensadores de agua fria 0.08 10 0.80 24 19.20 384.00 L 231375 | L 27,764.98
Refrigeradora 0.35 1 0.35 24 8.40 168.00 L 101227 | L 12,147.18
Cafetera 0.08 1 0.08 3 0.23 4.50 L 2711 L 325.37
Computadoras (4 gb RAM / 500 GB) 0.30 16 4.80 8 38.40 768.00 L 4,627.50 | L 55,529.97
Impresoras multifuncionales 0.10 7 0.70 2 1.40 28.00 L 168.71 | L 2,024.53
lluminacién general (35w por m2) 42.00 1 42.00 42.00 840.00 L 5061.33 | L 60,735.90
Totales 76.88 68 144.38 837.54 16750.78 L 100,929.92 | L 1,211,159.04
ANEXO 14. DETALLE DE EGRESOS POR PUBLICIDAD.
Publicidad Mensual Anual
Spot de radio Magia FM 88.1 (4 anuncios por dia de 30 segundos de lunes a viernes) | 1.11,845.00 | L142,140.00
Spot en televisién Canal 6 (3 anuncios por dia de 30 segundos de lunes a domingo) L17,250.00 | L207,000.00
Anuncio en red social Twitter ($99.00 mensuales) L2,475.00| L29,700.00
Anuncio en red social Facebook ($625.00 mensuales) L15,625.00 | L187,500.00
Total L47,195.00 | L566,340.00
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ANEXO 15. COTIZACIONES.

{?@ Fischer Agro

Lima, 11 de nowiembre del 2019
Atencion.- CTZ -22811111%
Sr. Jose Toro.

En atencion a su solicitud, nos es grato cotizarle lo siguiente:

TOSTADORA UNIVERSAL

= Modelo: TS-15.

= Aplicacion: Tostar diversos granos; cacao, café, mani, maiz,
sacha inchi, girasol, entre otros.

= Capacidad: 15 — 20 kg/carga. (20 - 25/min x carga)

= Fabricacion total: Acero inoxidable sanitario AlS] 304.

= Motor: 1 hp con caja reductora.

= Energia eléctrica: Monofasico | Trifasico 220V-380V.

= Encendido: OndOff — Llave térmica.

= Calor: Mediante homilla tipo panel | a gas regulable.

= Temperatura: 0°-300°C / Termometro analogico.

= Disenio: Volcable ! Modular / 4 ruedas con freno.

= Funcionalidad: Equipo de uso practico y facil limpieza.

= Componentes: Alta durabilidad y resistencia.

= Incluye: Cuchardn probador / Bandeja de recepcion.

= Peso: 100 kyg.

= Medidas (cm): (160) alto (100) largo (T5) ancho.

Food & Agrolndustrial Machinery
Dirsccion: &Y. Tomas Marsano 2455 - Sungquille - Lima - Pend.
Telf: +51 1 ZM-T778 Cal- =51 338-838-403 | +51 552-386-T77

0rENSCher Conscom ! yeniagRischer-Dory Com /s IScher DONLCOMm
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Fischer Agro

*Imagen referencial
CONDICIONES COMERCIALES

Precio total USD. 1,935.00

Forma de pago: 50% al Inicio de la fabricacion y saldo Contra-Entrega.
Validez de Ia oferta: 30 dias calendarios después de emitida.

Tiempo de entrega: 25 dias hablles / Inmediata segin stock.

Garantta: 1 aflo por defectos de fabricacion.

Inciuys: Asesoria y capacitacion Integral.

SERVICIOS IMPORTACIONES EXPORTACIONES FISCMER AGRO S.A.C.

RUC: 20801434831

NSNS

Cuentas Bancarias:

BCP Soles (S/.): 154-2336603-0-43

BCP Dolares (US$): 194-2336897-1-28

BBVA Soles (8).): 0011-0171-02004 1338660
Acsptamos pagos con tarjeta + 4% de recargo.

Food & Agroindustrial Machinery
Direcclon: Av. Tomas Marsano 2455 - Surquilio - Lima - Perd.
Telf.: +51 1 271-7778 Col.- +51 338-838-403 | +51 562-386-777

agrogfecher-pory.com / yenlaafacher-pery com / www Dachel-DerL.COm
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{?@ Fischer Agro

Lima, 11 de noviembre del 2015

Atencion.- CTZ-229111119

Sr. Jose Toro.

En atencion a su solicitud, nos es grato cotizarle lo siguiente:

DESCASCARILLADORA DE CACAQO

= Models: LC-15.

— Aplicacion: Pelado de cascarilla de granos de cacao

previamente tostado y recoleccion de cascarilla.
= Resultado: En nibs de cacao y cascarilla recolectada.
- Capacidad: 15 — 20 kg'hora. {Segun habilidades)
- Fabricacion total: Acero inoxidable sanitario AlS] 304.
= Motor: 1 hp con caja reductora.
= Accesonos: Extractor de aire para cascarilla.
= Energia eléctrica: Monofasica / Trifasica 220V-380V.
= Encendido: On/Off — Llave térmica.
- Disefio: Tolva de ingreso [ Salida de producto.
= Funcionalidad: Uso practico y facil limpieza.
= Componentes: Alta durabilidad y resistencia.
= Peso: 100 kg.
= Medidas {cm]: (115) alto (100) largo (80) ancho.

Food & Agroindustrial Machinery
Dirscclon: &, Tomss Marzano 2455 - Surquilbe - Limsa - Pend.
Tall: +51 1 2M-F778 Cal_- 51 338-838-409 | +51 562-386-T77

AQrogN=cher-pory. com ! Yeniasischer DO Com § wee DSCher- DO COm

153



{"@ Fischer Agro

*Imagen referencal
CONDICIONES COMERCIALES

Precio total USD. 1,622.00

Forma de pago: 50% al Inicio de Ia fabricacion y saldo Contra-Entrega.
Valldez de la oferta: 30 dias calendarios despuss de emitida.

Tlempo de enfrega: 25 dias hablles/ Inmediata ssgun stock.

Garantia: 1 afo por defectos de fabricacion.

Incluys: Asesoria y capacitacion Integral.

SERVICIOS IMPORTACIONES EXPORTACIONES FISCHER AGRO S.A.C.

RUC: 20801434831

NS ANAN

Cuentas Bancarias:

BCP Soles (S/.): 194-2336603-0-43

BCP Dolares (US$): 194-2336897-1-28

BBVA Soles (8/.): 0011-0171-0200413386-60
Acsptamos pagos con tarjeta + 4% de recargo.

Food & Agroindustrial Machinery
Dirscclon: Av. Tomas Marsano 2455 - Surquilio - Lima - Peru.
Telf.: +51 1 271-7778 Cel.- +51 398-838-409 | +51 562-386-777

agro@fscher-peny.com / yeniasefacher-pery com / www fscherpery.com
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Lima, 11 de noviembre del 2015
Atencion.- CTZ-230111118

Sr._Jose Toro.

En atencion a su solicitud, nos es grato cotizarle lo siguiente:

MOLINO DE DISCOS

= Modelo: TH-35.

= Aplicacion: Triturar y moler, cacao, cafe, entre otros.
= Resultado: Pasta, granulado y pubrerizado.

= Capacidad: 35 — 50 kg/hora. (Segun habilidades)

- Fabricacion total: Acero inoxidable sanitario AlS1 304.
= Sistema: Continuo / Friccion de discos / Industrial.

= Motor: 1.5 hp / 50-60 Hz

= Energia eléctrica: Monofasica 220V.

= Encendido: On/Off — Llave térmica. (Selector)

- Disefio: Tolva de ingreso / Salida de producto.

= Funcionalidad: Equipo de uso practico y facil limpieza.
= Componentes: Alta durabilidad y resistencia.

= Inc:luye: Cuchara ! Probador / Kit de limpieza.

= Peso: 45 kg.

= Medidas {cmj): (50) alte (60) largo (35) ancho.

Food & Agroindustrial Machinery
Ddrecclon: Av. Tomas Marzano 2455 - Sunquilloe - Lima - Pend.
Tedl.: 51 1 2M-7778 Cal.- =51 308838403 1 +31 362-386-T77

AQIOENSCST-DONLCOM | YENas@nochel DS Com /e DSChSl DSMUCOM

{'@ Fischer Agro
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Fischer Agro

*Imagen referencal
CONDICIONES COMERCIALES

Precio total USD $. 1,310.00

Forma de pago: 100% Contra-Enfrega.

Validez de Ia oferta: 30 dias calendarios después de emitida.
Tiempo de enirega: 5 diss calendarios / Inmediata sagon stock.
Garantia: 1 ano por defectos de fabricacion.

Incluye: Asesoria y capacitacion integral.

SERVICIOS IMPORTACIONES EXPORTACIONES FISCHER AGRO S.A.C.
RUC: 20801434831

NN ANASN

Cuentas Bancarias:

BCP Soles (S/.): 194-2336603-0-43

BCP Dolares (US$): 194-2336897-1-28

BBVA Soles (87.): 0011-0171-0200413386-60
Acsptamos pagos con tarjsta « 4% de recargo.

Food & Agroindustrial Machinery
Direcclon: Av. Tomas Marsano 245S - Surquilio - Lima - Perd.
Tell.: +51 1 271-7778 Cal.- +51 338-838-403 / +51 962-386-777

aqrogfacher-peny.com / veniasaseher-pen.com / wew HSChS-DenLcom
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C'@ Fischer Agro

Lima, 11 de noviembre del 2013
Atencion.- CTZ -23111111%9

5r. Jose Toro.

En atencion a su solicitud, nos es grato cotizarle lo siguiente:
MOLINO CONCHADOR REFINADOR

= Modelo: HEG-15.

= Aplicacion: Mezclar y refinar chocolate, obtencion de licor
cacas — Resultado final hasta 20 - 18 micras.

= Capacidad: 15 — 20 kglcarga. (4 horas)

- Fabricacion total: Acero inoxidable sanitario AlIS] 304.

= Sistema: Paletas y refinado por friccion de billas.

= Motor: 1 hp con caja reductora.

- Energia eléectrica: Monofasica / Trifasica 220V-380V.

= Estructura: Sobre 4 patas con anclaje al piso.

= Encendido: On/Off — Llave térmica.

- Diseno: Tolva (Ingresc) / Pico (Salida) / Manija Volcable |
Seguros | Dlla enchagquetada 40 mim.

= Temperatura: Termametro digital, programable.

= Incluye: 10 kg de billas (Material: Acero Inoxidable grado
alimenticic) | Diametro 3/4” = 19 mm.

= Funcionalidad: Equipo de facil manejo y limpieza.

= Peso: 100 kg.

= Medidas (cm): {180} alto (70) largo (75) ancho.

Food & Agroindustrial Mschinsry
Direcclon: &Av. Tomas Marsano 2455 - Surquillo - Lima - Pend.
Tell: +51 1 ZM1-T778 Cal_- +51 338835403 | +51 562-386-T77

AQOENSCNST- oy, com / Yenias@Nacher Dory com /e NIcNer DN Com
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'@ Fischer Agro

‘Imagen referencial
CONDICIONES COMERCIALES

Precio total USD. 2,815.00

Forma de pago: 50% al Inicio de la fabricacion y saldo Contra-Entrega.
Valldez de la oferta: 30 dias calendarios después de emitida.

Tiempo de enirega: 25 dias hablies / Inmediata ssgon stock.
Garantia: 1 afo por defectos de fabricacion.

Incluys: Asesoria y capacitacion integral.
SERVICIOS IMPORTACIONES EXPORTACIONES FISCHER AGRO S.A.C.

RUC: 20601434831

NSNASANN

Cuentas Bancarias:

BCP Soles (S1.): 194-2336603-0-49

BCP Dolares (US$): 194-2336897-1-28

BEVA Soles (8/.): 0011-0171-02004 13386-60
Acsptamos pagos con tarjeta + 4% de recargo.

Food & Agroindustrial Machinery
Direccion: Av. Tomas Marsano 2455 - Surquilio - Lima - Peru.
Telf: +51 1 271-7778 Col.- +51 938-838-403 | +51 962-386-777

agrogfscher-peny.com / yeniasgischer-peny com / www BSchar-peL.com

158



C@ Fischer Agro

Lima, 11 de noviembre del 2019
Atencion.- CTZ -23211111%

Sr. Jose Toro.

En atencion a su solicitud, nos es grato cotizarle lo siguiente:
TEMPLADORA DE CACAO

= Modelo: TP-15.

- Aplicacion: Temperado y homogenizado de chocolate.
= Resultado: Chocolate de mejor aspecto y textura.

= Capacidad: 15 — 20 litros/carga.

— Fabricacion integral: Acero inoxidable sanitario C-304.
= Sistema: Disco giratorio / Resistencia | Ventiladores.
= Control: Calor y frio por pirometro digital.

= Muotor: 3/ hp con caja reductora — Disco.

— Energia eléctrica: Monofasica / Trifasica 220V-380V.

- Disenio: Automatizado / Cano de salida.

= Estructura: Modular ! 4 ruedas con freno.

= Funcionalidad: Equipo de uso practico y facil limpieza.
= Componentes: Alta durabilidad y resistencia.

= Peso: B5 kg.

= Medidas {cm): (135) alto (60) largo (55) ancho.

Food & Agroindustrial Machineny
Dirscclon: &v. Tomas Marsano 2455 - Surquille - Lima - Pend.
Telf: +51 1 271-T778 Cal- «51 338-838-403 | +51 362-386-TT7T

ENSChST-Cory com / Yeniag e chor DOru com I www DSCTST DSNLCOM
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Fischer Agro

1 8

*Imagen referencal
CONDICIONES COMERCIALES

Precio total USD. 2,085.00

< Forma de pago: 50% al Iniclo de Ia fabricacion y saldo Contra-Entrega.
< Valldez de l1a oferta: 30 dias calendarios después de emitida.
+ Tiempo de enirega: 25 dias hablles / Inmediata segon stock.
+ Garantia: 1 ano por defsctos de fabricacion.
< Incluys: Asesoria y capacitacion Integral.
SERVICIOS IMPORTACIONES EXPORTACIONES FISCHMER AGRO S.A.C.
RUC: 20801434831
Cuentas Bancarias:
BCP Soles (S/.) 154-2336603-0-43
BCP Dolares (US$): 194-2336837-1-28
BBVA Soles (8/.): 0011-0171-02004 13386-60

Acsptamos pagos con tarjeta + 4% de recargo.

Food & Agroindustrial Machinery
Direccion: Av. Tomas Marsano 2455 - Surquillo - Lima - Perl.
Telf.: +51 1 271-7778 Cal.- +51 398-838-409 | +51 962-386-777

aqrognscher-pen.com / venias@ischer-ponicom / www Bacher-penicom
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Raw Cocoa Butter/ Raw Cocoa Mibs or Raw Cocoa Liguor/Raw
Cocoa Powder making machine

FOBE Beference Price: Get Latest Price

$860.00 - $2,500.00 /Sets | 1 Set/Sets (Min. Order)

Model Number:  HDC 6YZ150

Trade Assurance protects your Alibaba com orders

Peymentz: VISA ® Online Bank Payment T/T FPay Later
WesternUnion™WU 12

Alibaba com Logistics  Inzpection Solutions  Production View

iew larger image

Quick Details

Production Capacity: 10KG per houw

Uzage: cocoa butter

Condticn: Mew

Type: Cold & Hot Prezsing Machine

Automnatic Grade:  Automatic

Place of Origin: Henan, China

Brand Marme: HDC

Voltege: 220v/380V

Power(W): 1.5KW

Dimengion{L"W*H): 750*750*680

Weight: 560kg

Certification: CE, 150

price; low, cheap, beat, faciony price

quality: high guality, efficient, performance

application range:  soybeancorn,peanut, 2esame, rapesesd rice bran cottonzesdt .
CEPECTY: 1ivid, 20%°d, 30t/d, 40t'd, S0t'd, 60v/d, 70u'd, BOwd, 100w d
seCtion: pretreatment, extraction, refining

seale: mini, zmell, large scale

Oill rate: megl residual: £ 1%, prees cpregs cake residual; = 6%
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Empaquetadora horizontal del flujo
para el fabricante de la barra de
chocolate

US$ 5000 - 8000 / unidad

Consiga la carga para costar Calcule el margen

1 Unidad Pedido minimo ~ Haga clic aqui para
calcular su margen de

7 - 15 dias Piazo de ejecu beneficio estimado.
Aprenda mas
Pequenas ordenes: Aceptado

Contactar ahora

4= Ahorre
>, 1| =)
_:'. W @
iwnchura de la pelicula Max350/450mm
130-450m m
Longitud del bolso
nchura del holso 30-70m m
lAltura del producto Max 60mm
ITarifa de empaquetado 30-70bag/min
Poder 220V 50/60Hz 2 BKW
Tamario de la maguina L) 55200 (W) 820X (H) 1400m m
Calidad de la maguina About700kg
Diametro del carrete de pelicula Max.320mm

Informacion del envio:

Puero FOB: Qingdao

Dimensiones por unidad: 552 = 82 « 140 Centimetros
Unidades por el carton de la exportacion: 1

Peso del carton de la exportacion: 30 Kilogramos

Principales mercados de exportacion:
Asia
Central/Surameérica
Mediados de estelAfrica
Europa occidental

Plazo de ejecucion: 7 - 15 dias
Peso por unidad: 700 Kilogramos

Bl carton de la exportacion dimensiona LAVW/H: 552 = 82 =
140
Centimetros

Australasia
Euwropa Oriental
Morteameérica
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WO dlvides decirla al vemdedar gue b visle e www . el igeletinrb. Chm

DONTADOR DE

MARCA *MONTACARGAS MOTOR -—— CC
HODELD MITSUBISHI TRANSMISION AUTOMATICO
ARO 2004 DIRECCION HIDRAULICA
COLOR VERDE TRACCIOM ——-
RECORRIDD —- KMS. TAPIZADO O
COMBUSTIELE GASOLIMA A/ CONDICIONADD MO
STEREOQ O VIDRIOS O

Montacargas Marca Mitsubishi
Capacidad 30001bs

3 niveles

5700hrs uso

PRECIO LPS. CONSULTAR NEGOCIABLE

HNOMBRE AUTDS ALTAMIRA
DIRECCION

Precio del montacargas fue confirmado con el vendedor.
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FREIGHTLINER BUSINNES CLASS |...
L. 450,000

Publicado: 1a/11/2019 1D WEB: 248207

«Camion freightliner businnes class, 28 pies, largo

ol

Caracteristicas Basicas

Marca: Modelo: Aiio:
Freightliner Businnes Class 2004
. Ubicacion del vehiculo:
Precio: 0 Bamio Sta. Anita 1Y 2 Calle, 7 Avenida, Frente A Ferreteria oneicion:
’ ' El Bosque
ngometraje: Cilindraje: Color:
Proporcionado MNo Proporcionado Blanco

INFORMACION DEL VENDEDOR

ARIEHAUTOS
Bars Ba dedily Ll
- Teminn
P 1 dersdeary
im0 P Ame
Direccion: Barrio Sta. Anita 1 Y 2 Calle, 7 Avenida, Frente A Ferreteria El Bosque
Teléfono: 9986-3411, 9925-0759
Email: autosarieh@hotmail.com
URL Minisitio: https:/fautos.superclasificados.hn/minisitio/arieh-autos/27501

Grupo OPSA. Copyright (C) 2014 | Agiso Lenal | 3ra Avenida 8 y 7 Calle N.O. | Bamio Guamilite 5an Pedmo Sula | Bl Los
Proceres frente al PANI, Tegucigalpa.
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Estimado Ing.

Juan Carlos de Jesus.

Cortes, 2 avenida, 5 calle N.E.

Proyecto: EDIFICIO CACAOSAFER

/0 de Honduras, S.A.de C.V.

AH238415A

3/12/12019

Nos es grato someter a su amable consideracién, nuestra oferta por el suministro e instalacion de los equipos de aire acondicionado para la el Edificio Industrial, ubicado en Omoa, Cortes, con
equipos de alta eficiencia.

Cotizacion
No [ Cantidad Descripcion P. Unitaria Lps Total Lps
: FEEREREEIIEE — AREA
Suministro e instalacion de unidad tipo Mini Split de Techo de 36,000 Btu, marca COMFORTSTAR SEER13, voltaje BARO'Y CASILLERGS

1 9 de operacion 220 voltios monofasico con control remoto. Instalacion Incluye: tuberia de cobre, accesorios de cobre, DE H OMSB;LEES 44,610.00 44,610.00
refrigerante R410A, varillas para soldar, drenaje de equipos, estructura metalica para condensador.

Suministro e instalacion de unidad tipo Mini Spliit de Techo de 36,000 Btu, marca COMFORTSTAR SEER13, voltaje BARO Y CASILLEROS

2 1 de operacion 220 voltios monofasico con control remoto. Instalacion Incluye: tuberia de cobre, accesorios de cobre, [?E MliJEI;LES 36,530.00 36,530.00
refrigerante R410A, varillas para soldar, drenaje de equipos, estructura metalica para condensador.

Suministro e instalacion de unidad tipo Mini Split de Techo de 36,000 Btu, marca COMFORTSTAR SEER13, voltaje

3 1 de operacion 220 voltios monofasico con control remoto. Instalacion Incluye: tuberia de cobre, accesorios de cobre, SALA DE MAQUINAS 29,580.00 29,580.00
refrigerante R410A, varillas para soldar, drenaje de equipos, estructura metalica para condensador.

Suministro e instalacion de unidad tipo Mini Split de Pared de 18,000 Btu, marca COMFORTSTAR SEER13, voltaje de E\L[J}/:ARE%E'IFECTFEQISO

4 6 operacion 220 voltios monofasico con control remoto. Instalacion Incluye: tuberia de cobre, accesorios de cobre, PRODUC, REUNII ON:é 20,180.00 121,080.00
refrigerante R410A, varillas para soldar, drenaje de equipos, estructura para condensador. GERENCIA >
Suministro e instalacion de unidad tipo Cassette de 60,000 Btu, marca COMFORTSTAR SEER13, voltaje de

5 1 ion 220 voltios ico con control remoto. Instalacion Incluye: tuberia de cobre, accesorios de cobre, COMEDOR Y COCINA 60,760.00 60,760.00
refrigerante R410A, varillas para soldar, drenaje de equipos, estructura metalica para condensador.

Suministro e instalacion de unidad tipo Cassette de 60,000 Btu, marca COMFORTSTAR SEER13 Compresor
6 1 Copelan Scroll, voltaje de operacion 220 voltios monofasico con control remoto. Instalacion Incluye: tuberia de cobre, AREA DE VENTAS Y 54.300.00 54.300.00
ios de cobre, i R410A, varillas para soldar, drenaje de equipos, estructura metalica para ATENCION AL CLIENTE A b
condensador.
Suministro e instalacion de unidad tipo Cassette de 60,000 Btu, marca COMFORTSTAR SEER13 Compresor

7 2 Copelan Scroll, voltaje de operacion 220 voltios monofasico con control remoto. Instalacion Incluye: tuberia de cobre, TAEF;[:AAI&DER%%%%TSE 47.300.00 94.,600.00
accesorios de cobre, refrigerante R410A, varillas para soldar, drenaje de equipos, estructura metalica para MATERIA 'PRIM A ) )
condensador.

Suministro e instalacion de unidad tipo Split Ducto de 10 Toneladas, marca COMFORTSTAR modelo:

8 3 MVA120CWN1-V/ (2) AFCOT-80CXR13, voltaje de operacion 208-230 Voltios trifasico, doble circuito de refrigeracion. AREA DE 138.100.00 414.300.00
Instalacion Incluye: tuberia de cobre, accesorios de cobre, refrigerante R410A, varillas para soldar, drenaje de PRODUCCION Ui !
equipos, metalica para ¥
Suministro e instalacion de unidad tipo Mini Split de Pared de 12,000 Btu, marca COMFORTSTAR SEER13, voltaje de

9 1 220 voltios ico con control remoto. Instalacion Incluye: tuberia de cobre, accesorios de cobre, MANTENIMIENTO 10,410.00 10,410.00
refrigerante R410A, varillas para soldar, drenaje de equipos, estructura para condensador.

Suministro e instalacion de unidad tipo Mini Split de Pared de 18,000 Btu, marca COMFORTSTAR SEER13, voltaje de; MANTENIMIENTO Y

10 1 P 220 voltios ico con control remoto. Instalacion Incluye: tuberia de cobre, accesorios de cobre, BODEGA CLIMATIZADA 14,020.00 14,020.00

refrigerante R410A, varillas para soldar, drenaje de equipos, estructura para condensador.
gl meoaliinii P e TR AREA
Suministro e instalacion de unidad tipo Mini Spiit de Techo de 36,000 Btu, marca COMFORTSTAR SEER13, voltaje BARO Y CASILLEROS
1 1 de operacion 220 voltios monofasico con control remoto. Instalacion Incluye: tuberia de cobre, accesorios de cobre, DE HOMBRES 44,610.00 44,610.00
refrigerante R410A, varillas para soldar, drenaje de equipos, estructura metalica para condensador.
Suministro e instalacion de unidad tipo Mini Split de Techo de 36,000 Btu, marca COMFORTSTAR SEER13, voltaje BANO Y CASILLEROS
2 1 |de operacion 220 voltios monofasico con control remoto. Instalacion Incluye: tuberia de cobre, accesorios de cobre, DE MUJERES 36,530.00 36,530.00
i R410A, varillas para soldar, drenaje de equipos, estructura metalica para condensador.
Suministro e instalacion de unidad tipo Mini Split de Techo de 36,000 Btu, marca COMFORTSTAR SEER13, voltaje

3 1 de operacion 220 voltios monofasico con control remoto. Instalacion Incluye: tuberia de cobre, accesorios de cobre, SALA DE MAQUINAS 29,520.00 29,520.00
refrigerante R410A, varillas para soldar, drenaje de equipos, estructura metalica para condensador.

Suministro e instalacion de unidad tipo Mini Split de Pared de 18,000 Btu, marca COMFORTSTAR SEER19 %&RTC%E#EC@SS-

4 6 INVERTER, voltaje de operacion 220 voltios monofasico con control remoto. Instalacion Incluye: tuberia de cobre, PRODUC REUNI ONES 23,480.00 140,880.00
accesorios de cobre, refrigerante R410A, varillas para soldar, drenaje de equipos, estructura para condensador. GE‘RENCI A y

P. O. Box 881, 1 Calle 4 y 5 Ave., S. E. San Pedro Sula, Honduras, C. A.

Tels.: (504) 2552-3737, 2552-2513, 2553-0178, 2553-0028, 2553-0002, 2557-9180, 2557-9181, Fax: (504) 2550-5479

E-mail: gerencia@airefriodehonduras.com
www.airefriodehonduras.com
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de Honduras, S.A.de C.V.

eil ion de unidad tipo Cassette de 60,000 Btu, marca COMFORTSTAR SEER1S5, voltaje de
220 voltios ico con control remoto. Instalacion Incluye: tuberia de cobre, accesorios de cobre,

3 refrigerante R410A, varillas para soldar, drenaje de equipos, estructura metalica para condensador. COMPRESOR SOMEDORV:COCINA $2,800:00 92{800.00
COPELAND
Suministro e instalacion de unidad tipo Cassette de 80,000 Btu, marca COMFORTSTAR SEER15, voltaje de

6 220 voltios ico con control remoto. Instalacion Incluye: tuberia de cobre, accesorios de cobre, AREA DE VENTAS Y 55.650.00 55.650.00
refrigerante R410A, varillas para soldar, drenaje de equipos, lica para . COMPRESOR ATENCION AL CLIENTE ! §==
COPELAND
Suministro e instalacion de unidad tipo Cassette de 60,000 Btu, marca COMFORTSTAR SEER15, voltaje de

7 ion 220 voltios ico con control remoto. Instalacion Incluye: tuberia de cobre, accesorios de cobre, Téilz?hgngRi%LéiTDoE 48,600.00 97.200.00
refrigerante R410A, varillas para soldar, drenaje de equipos, estructura metalica para condensador. COMPRESOR MATERIA ‘PRIM A e y
COPELAND
Suministro e instalacion de unidad tipo Split Ducto de 10 Toneladas, marca COMFORTSTAR modelo:

8 MVA120CWN1-V/ (2) AFCOT-60CXR13, voltaje de operacion 208-230 Voltios trifasico, doble circuito de refrigeracion. AREA DE 138.100.00 414.300.00
Instalacion Incluye: tuberia de cobre, accesorios de cobre, refrigerante R410A, varillas para soldar, drenaje de PRODUCCION o ASTIA
equipos, estructura metalica para condensador.

Suministro e instalacion de unidad tipo Mini Split de Pared de 12,000 Btu, marca COMFORTSTAR SEER19
9 INVERTER, voltaje de operacion 220 voltios monofasico con control remoto. Instalacion Incluye: tuberia de cobre, MANTENIMIENTO 13,390.00 13,390.00
de cobre, R410A, varillas para soldar, drenaje de equipos, estructura para condensador.
Suministro e instalacion de unidad tipo Mini Split de Pared de 18,000 Btu, marca COMFORTSTAR SEER19 MANTENIMIENTO Y

10 INVERTER, voltaje de operacion 220 voltios monofasico con control remoto. Instalacion Incluye: tuberia de cobre, BODEGA CLIMATIZADA 17,350.00 17,350.00

accesorios de cobre, refrigerante R410A, varillas para soldar, drenaje de equipos, estructura para condensador
%5 BARLEY % +48
e o amEnEnnnn T LIERLTE AREA
Sumlnistro e instalacion de unidad (lpo Mini Split de Tel:ho de 36,000 Btu, marca COMFORTSTAR SEER17.5, voltaje

1 de ion 220 voltios ico con control remoto. Instalacion Incluye: tuberia de cobre, accesorios de cobre, BANO Y CASILLEROS 60.550.00 60.550.00
refrigerante R410A, varillas para soldar, drenaje de equipos, metalica para . COMPRESOR DE HOMBRES ST Y
COPELAND
Suministro e instalacion de unidad tipo Mini Split de Techo de 36,000 Btu, marca COMFORTSTAR SEER17.5, voltaje

2 de operacion 220 voltios monofasico con control remoto. Instalacion Incluye: tuberia de cobre, accesorios de cobre, BANO Y CASILLEROS 52.480.00 52.480.00
refrigerante R410A, varillas para soldar, drenaje de equipos, metalica para . COMPRESOR DE MUJERES IR 2
COPELAND
Suministro e instalacion de unidad tipo Mini Split de Techo de 36,000 Btu, marca COMFORTSTAR SEER17.5, voltaje
de operacion 220 voltios monofasico con control remoto. Instalacion Incluye: tuberia de cobre, accesorios de cobre,

3 refrigerante R410A, varillas para soldar, drenaje de equipos, metalica para COMPRESOR SALADEMAQUINAS 4548000 NE/450,00,
COPELAND
Suministro e instalacion de unidad tipo Mini Split de Pared de 18,000 Btu, marca COMFORTSTAR SEER22 i‘éﬂ%ﬁ#ﬁcgﬁﬁﬂ

4 INVERTER, voltaje de operacion 220 voltios monofasico con control remoto. Instalacion Incluye: tuberia de cobre, { ! 25,100.00 150,600.00

e - s z > PRODUC, REUNIONES,
accesorios de cobre, refrigerante R410A, varillas para soldar, drenaje de equipos, estructura para condensador. GERENCIA
Suministro e instalacion de unidad tipo Cassette de 60,000 Btu, marca COMFORTSTAR SEER20 SUPER
INVERTER, voltaje de operacion 220 voltios monofasico con control remoto. Instalacion Incluye: tuberia de cobre,

% ios de cobre, i R410A, varillas para soldar, drenaje de equipos, estructura metalica para COMEDOR Y EACINA 7262090 72,620.00
Suministro e instalacion de unidad tipo Cassette de 60,000 Btu, marca COMFORTSTAR SEER20 SUPER

6 INVERTER, voltaje de operacion 220 voltios monofasico con control remoto. Instalacion Incluye: tuberia de cobre, AREA DE VENTAS Y 66.150.00 66.150.00

de cobre, i R410A, varillas para soldar, drenaje de equipos, estructura metalica para ATENCION AL CLIENTE o )
condensador.
Suministro e instalacion de unidad tipo Cassette de 60,000 Btu, marca COMFORTSTAR SEER20 SUPER R T

7 INVERTER, voltaje de operacion 220 voltios monofasico con control remoto. Instalacion Incluye: tuberia de cobre, TQTR%AAIN%DT) 2%%‘; [?E 59.150.00 118.300.00

ios de cobre, R410A, varillas para soldar, drenaje de equipos, estructura metalica para i ) o

MATERIA PRIMA
condensador.
Suministro e instalacion de unidad tipo Spiit Ducto de 10 Toneladas, marca COMFORTSTAR modelo:

8 MVA120CWN1-V/ (2) AFCOT-60CXR13, voltaje de operacion 208-230 Voltios trifasico, doble circuito de refrigeracion. AREA DE 138,100.00 414.300.00

Inslalaclon Incluye: tuberia de cobre, accesorios de cobre, refrigerante R410A, varillas para soldar, drenaje de PRODUCCION i J
quipos, lica para 2
Suministro e instalacion de unidad tipo Mini Split de Pared de 12,000 Btu, marca COMFORTSTAR SEER22

9 INVERTER, voltaje de operacion 220 voltios monofasico con control remoto. Instalacion Incluye: tuberia de cobre, MANTENIMIENTO 14,360.00 14,360.00

accesorios de cobre, refrigerante R410A, varillas para soldar, drenaje de equipos, estructura para condensador.
Suministro e instalacion de unidad tipo Mini Split de Pared de 18,000 Btu, marca COMFORTSTAR SEER19 MANTENIMIENTO Y
10 INVERTER, voltaje de operacion 220 voltios monofasico con control remoto. Instalacion Incluye: tuberia de cobre, 18,930.00 18,930.00

accesorios de cobre, refrigerante R410A, varillas para soldar, drenaje de equipos, estructura para condensador.

BODEGA CLIMATIZADA

Suministro e msta!acaon de umdad tipo Mini Split de Techo de 36,000 Btu, marca COMFORTSTAR SEERZZ
INVERTER, voltaje de operacion 220 voltios monofasico con control remoto. Instalacion Incluye: tuberia de cobre,

de cobre, R410A, varillas para soldar, drenaje de equipos, estructura metalica para

| condensador.

AREA

BANO Y CASILLEROS
DE HOMBRES

60,550.00

60,550.00

P. O. Box 881, 1 Calle 4 y 5 Ave., S. E. San Pedro Sula, Honduras, C. A.

Tels.: (504) 2552-3737, 2552-2513, 2553-0178, 2553-0028, 2553-0002, 2557-9180, 2557-9181, Fax: (504) 2550-5479

E-mail: gerencia@airefriodehonduras.com
www.airefriodehonduras.com
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Suministro e instalacion de unidad tipo Mini Split de Techo de 36,000 Btu, marca COMFORTSTAR SEER22

2 INVERTER, voltaje de operacion 220 voltios monofasico con control remoto. Instalacion Incluye: tuberia de cobre, BANO Y CASILLEROS 52.480.00 52.480.00
accesorios de cobre, refrigerante R410A, varillas para soldar, drenaje de equipos, estructura metalica para DE MUJERES : )
condensador.

Suministro e instalacion de unidad tipo Mini Split de Techo de 36,000 Btu, marca COMFORTSTAR SEER22
INVERTER, voltaje de operacion 220 voltios monofasico con control remoto. Instalacion Incluye: tuberia de cobre,

8 accesorios de cobre, refrigerante R410A, varillas para soldar, drenaje de equipos, estructura metalica para SALADEMAGHINAS o0 45:460.00
condensador.

Suministro e instalacion de unidad tipo Mini Split de Pared de 18,000 Btu, marca COMFORTSTAR SEER25 SUPER %’:f{;%ﬁ#g%’ggg‘

4 INVERTER, voltaje de operacion 220 voltios monofasico con control remoto. Instalacion Incluye: tuberia de cobre, PRODUC REUNIONEé 25,100.00 150,600.00
accesorios de cobre, refrigerante R410A, varillas para soldar, drenaje de equipos, estructura para condensador. GERENCIA X
Suministro e instalacion de unidad tipo Cassette de 60,000 Btu, marca COMFORTSTAR SEER22 INVERTER, voltaje

5 de operacion 220 voltios monofasico con control remoto. Instalacion Incluye: tuberia de cobre, accesorios de cobre, COMEDOR Y COCINA 72,620.00 72,620.00
refrigerante R410A, varillas para soldar, drenaje de equipos, estructura metalica para condensador.

Suministro e instalacion de unidad tipo Cassette de 60,000 Btu, marca COMFORTSTAR SEER22 INVERTER, voltaje AREA DE VENTAS Y

6 de op: ion 220 voltios ico con control remoto. Instalacion Incluye: tuberia de cobre, accesorios de cobre, ATENCION AL CLIENTE 66,150.00 66,150.00
refrigerante R410A, varillas para soldar, drenaje de equipos, estructura metalica para condensador.

Suministro e instalacion de unidad tipo Cassette de 60,000 Btu, marca COMFORTSTAR SEER22 INVERTER, voltaje | AREA DE PRODUCTO

7 de ion 220 voltios con control remoto. Instalacion Incluye: tuberia de cobre, accesorios de cobre, TERMINADO ; AREA DE 59,150.00 118,300.00
refrigerante R410A, varillas para soldar, drenaje de equipos, estructura metalica para condensador. MATERIA PRIMA
Suministro e instalacion de unidad tipo Split Ducto de 10 Toneladas, marca COMFORTSTAR modelo:

8 MVA120CWN1-V/ (2) AFCOT-60CXR13, voltaje de operacion 208-230 Voltios trifasico, doble circuito de refrigeracion AREA DE 138,100.00 414.300.00
| Instalacion Incluye: tuberia de cobre, accesorios de cobre, refrigerante R410A, varillas para soldar, drenaje de PRODUCCION o )
|equipos, para
Suministro e instalacion de unidad tipo Mini Split de Pared de 12,000 Btu, marca COMFORTSTAR SEER25

9 INVERTER, voltaje de operacion 220 voltios monofasico con control remoto. Instalacion Incluye: tuberia de cobre, MANTENIMIENTO 14,360.00 14,360.00
accesorios de cobre, refrigerante R410A, varillas para soldar, drenaje de equipos, estructura para condensador.

Suministro e instalacion de unidad tipo Mini Split de Pared de 18,000 Btu, marca COMFORTSTAR SEER19 MANTENIMIENTO Y

10 INVERTER, voltaje de operacion 220 voltios monofasico con control remoto. Instalacion Incluye: tuberia de cobre, 18,930.00 18,930.00
b & 3 BODEGA CLIMATIZADA
accesorios de cobre, refrigerante R410A, varillas para soldar, drenaje de equipos, estructura para condensador.

Tiempo de Entrega:
Inmediata.

Forma de Pago:
A definirse.

No Incluye:
Obras civiles, ni Obras electricas.

Incluye:

Se incluye 15% impuesto sobre ventas.

Garantia de un (1) afio por defectos de fabrica.

Toda revision durante el tiempo de garantia genera un costo.
Garantia no cubre gastos de viaticos por revision de equipos fuera

r‘\oz‘m

Por. Aire Frio de Honduras O

P. O. Box 881, 1 Calle 4 y 5 Ave., S. E. San Pedro Sula, Honduras, C. A.

Tels.. (504) 2552-3737, 2552-2513, 2553-0178, 2553-0028, 2553-0002, 2557-9180, 2557-9181, Fax: (504) 2550-5479

E-mail: gerencia@airefriodehonduras.com

www.airefriodehonduras.com
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IR-1435 IF LASER

ESPECIFICACIONES

Enfriador De Agua Superchef
& 28 & B0 A O ¢4

£-3.990-0%

L 2,290.00

Disponible en tienda % B cobertura Nacional

s it B AGREGAR AL CARRITO

< Agregar a favoritos l EQS_[ Agregar a mi lista

Comparti:. ¥ W
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BenQ

Proyector
BenQ MS550

Art. No. 24613

L. 13,490

Microondas Manual SuperChef Blanco
VLT L Brine

Q0 00

L 1,490.00

Disponible en tienda % B cobertura Nacional

[is ) AGREGAR AL CARRITO

Q Agregar a favoritos ’ @[ Agregar a mi lista

Compartir: £ W

S -

Los mejores PROYECTORES

= e

‘Resolucion SVGA 800x600
-3,600 imenes

-HDMI, USB, RCA

ch @
‘.‘ ’0.0 .~
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Diunsa ; Electrodomésticos / Grandes / Refrigeradores enfriadores

Refrigeradora Frigidaire 20.4Ft
2Ptas Reversible Silver

pAGR Ak & g %4

L 15,990.00
£ Disponible en tienda  F.ly Cobertura Nacional

@ AGREGAR AL CARRITO

& Agregara Agregar a mi lista
favoritos

QtLlabtech: e

Compartir: f v 0O

Solucién Tecnolégica para su laboratorio

Barrio el Centro,6 Ave 5-6 Calle 50

Plaza Victoria Local No.22

RTN 05019007060033

Telefono 2553-4894 [ 2550-2480 Fax(504) 2550-2374
Correo: ventas@labtechhn.com - www.labtechhn.com

—
Cliente :  Cacaosafer Cotizacion
Fecha Numero
021122019 940
Contacto Jose Toro
.

Articulo Descripcion Cantidad unidad Precio Total
30029087 Balanza de precision ME103, Cap 120 G,Res 1 mg 2.00 Und| 3420000 6840000
02-112-222 Balanza Ranger 3000, Cap 60 Ibs(30 Kg), Res 1 G. 1.00 Und| 16.400.00| 1640000
01-922-224 Bascula Defender 5000 Cap 125 kg, Res 5 G. 1.00 Und| 4480000 4480000

Tiempo de entrega: 5 semanas
Un afio de garantia en equipos Mettler
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Diunsa / Electrodomésticos / Pequefios / Cafeleras Percoladoras

Cafetera 12 Tazas Con
Dispensador De Agua Caliente
0.95Lt

WWWWW

L 2,090.00

) Ultimas 1 unidades

E Disponible en tienda ﬁ Cobertura Nacional

@ AGREGAR AL CARRITO

Computadora ...

4GB RAM / 500 GB disco duro / Intel Celeron
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Impresora HP 3775
SKU: HP-3775
159580 L. 1,195.00

AHORRA L. 400.00 (25%)

> Tipo de Impresora - Multifuncional
> Velocidad - Negro 8 ppm, color 5.5 ppm
> Tecnologia Impresora - Ink Advantage
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Extintor de 10 LBS quimico seco ABC

Extintor de 10 LBS quimico seco ABC
Fumehsa S.A - Equipo Contra Incendio
L.1,290.00

-

Click to ask a question about this

product You can also mess

busine contacting FUMEHSA using
Facebook Messenger

age the

Product details
Linea comercial de extintores de quimico seco ABC

Jnenotech

F— KIT DE SEGURIDAD
B LAC 4 CAMARAS | 8 CH

oconzzoe || 13,5900
HIBRIDO
— | A53227 » Y
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SILLA EJECUTIVA
RESPALDO ALTO

— ANIVERSARIO—
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LLLEED MYyH-14

= INDUSTRIAS PANAVISION 5. 4. DE CN. s sccamerrssn
IPSA ), FrINCIPAL WL worn e

=T LY
ZE0 MATE SALIOA & LA LIRS,
BAN FEDRD SULA COTIEZACION
TEL: 2553-3025
it | Mo. 10135767 |
(Cadbga: CICEHEES Fespihac 29HAS
Cllamia: FABFICA DE CHOCOLATE CACAD LAFER Tedstonn:
Fa:
Oic:
[Direscodon: Hora: 22PN
Chadad
Ealda: -12,981.08 Exldo Veninkmoo EETT00 Feshads mprecion: ISA12AMS  OS33EEam

#] morme de Concslr = e o s deberd spice B eencicn del TR yu ooe P3A = esosnin et w0 Mégimen de Fegos 0 Cusnln, sglsn o indos
sl Cmoreto #17-3000 [sniln & srreis del 25 de s del XHIO}

[ Himere de artcus | en o pion | Peedin | Cant | Tokal |
H-RL ST -MRE MULTIFORE TORMO 1™ NR 4 E8T.100 -1 212200
I-ET184001-FETE SLLA EJECLUTIE FU ST-RI 31451108 -1 1250654
I 1500 1-1GETH Sl LA ESPERA VIS ANES TELA 2521 TEATE 30 279348
I=H T D T SLLA EJECUTIVA METEORD A SBRATGE 173804 10 1738040
PR 1500 MESA CONF, 2438 G 1 B-10 NS SBA5E3 1 SBa5E3
1021 S5-TAS-WE T ESCRITORID RECERCION OB OZ-T95 595543 1 8585543
PA-WA ) D00 -+, ESCRITORID JURIGR | Ml g CM G 353500 10 35 3=000
PR 1B-00 - R MESAPLEGARIE M2 £ 1778 CM NG 2783581 15 £9 152 EE
Pt ) DO ARCHND MARIME 4 GAVETAS NEQRD 425578 16 B2 15552
F-RE 1001 2R MESA REST. M2 O Dis. MR 137878 -] 1103024
LR R T e SLLA RESTAURANTE LA CUMBRE MEGRD CM T42EF H2 23 T34
PR T 200 R LOCHER IMICKDE PLER. MEGD 185 GRS ALTURA 2irria 2 43544
P 1 220 LOCHER: INTER. 8 FUER. HIED 185 CMS ALTURA 283 E3 a4 23T 48
[Eniregar sn:

ESTO MO ES FACTLESA [ELIA, 510 RIS EN DA
PRECIS WALIDCS LRSCAMINTT POR TS SLE-TOTAL L 253 551 65
MEDDAS PUEDEN VARIAR = TR , .
e ks dnopaecy GASTOS ADNCKOMALES. | g .o
Acacor de Ve ST L 44 098.7S
ST AL TR
Cilsrin Conbesz I TOTAL Lps 335 050.40
P P SC-CERT B
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150kva 150kw comino precio generador diesel

FOB Referencia Precio: Consiga El Ultimo Precio

USD 7,000.00 - USD 11,000.00 /set 1 Set/s 150kva 150kw Cummin s

generador diesel precio (Pedido minimo)

Envio: Ayuda Transporte maritimo

Psgo: VISA @2 Online Bank Payment T/T Pay Later WesternUnion'WU [E

Ver imagen mas grande

Afiadir para co..  (yCompartir

Food additive Soy Lecithin, soya lecithin cas 8002-43-5 for
chocolate and candy

FOB Reference Price: Get Latest Price

$1.00 - $2.00 /kilograms | 5 Kilogram/Kilograms (Min.
Order)

Trade Assurance protects your Alibaba.com orders

Payments: VISA @8 Online Bank Payment T/T Pay Later
WesternUnionWuU 1Y v

Alibaba.com Logistica  Inspection Solutions
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Sistemna de Informacion de Mercados de Productos Agricolas de Honduras (SIMPAH)
Reporte semanal de precios de venta al por mayor de pecuarios y otros®
Ciudad San Pedro Sula

Q_S DA &usaip

SIMPA

*Precios mayoristas representan ventas por primeros recibidores en el mercado a comerciantes minoristas u ofros compradores para productos de

buena calidad y condicion, a no ser que sea indicado.

Codigo reporte: SPS_PEC, No. 45 Jueves, 21 de noviembre de 2013

Unidad de Venta

Pescado Pargo rojo Dandy Cedefio Libra 80.00 80.00
Pescado Robalo Dlanmdy La Ceiba Libra 50.00 80.00
Pescado Tilapia gris Dandy Lago de Yojoa Libra 30.00 30.00
Pescado Tilapia roja Dlanmdy Lago de Yaojoa Libra 3600 30.00
Pulpo Dandy La Ceiba Libra 125.00 125.00
Otros
Acsite vegetal Dlanmdy Honduras Bidon (5 gal. 42 Ib) 370,000 38000 370000 3T0.00
Aziicar Diamdy Honduras Fardo (10 bolsas, 4 |b) 335000 39000 38500 38500
Azlicar Diandy Honduras Saco, 110 b 1.050.00 1.050.00
Azlicar Diamdy Honduras Fardo (10 bolsas, 2 |b) 180,00y 2000 120000 120.00
Harina de maiz blanco Dandy Honduras Saco (50 Ib) 36000 390004 36000 3G0.00
Harina de maiz blanco Diamdy Honduras Saco (25 Ib) 180,00y 19500 120.000 120.00
Harina de trigo Dandy Honduras Quirtal (100 Ib) TE0.00 TE0.004
Husevo blanco Dlamdy Honduras Caja 360 und M (45-48 b 938.000 960.00 938.000 ©38.00

Tasa de Cambio: 1 USD = L. 24.6343, fuente: Banco Central de Honduras
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AA 8 ads.twitter.com

Does everything look good?

Targeting Edit

Food and drink
Health

Plan

$99 per month

W | agree that my use of Twitter Promote Mode is
subject to the Twitter Promote Mode Beta Program

Terms of Service.
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Oficinas Administrativas
Bo. Lempira, 10 Calle, -9 Avenida, S.0.

San Pedro Sula,
Honduras PBX:

COMUNICACIONES (504) 2550-5111

PROPUESTA
PUBLICITARIA

MEDIO: MAGIA FM 88.1
PAQUETE DE PUELICIDAD #1

Duracidn Spot: 30 segundos

Spots al dia: 3 + 1 bonificado

Dias de transmision: 5 dias a la semana
Menciones diarias en Magia FM
Periodo: Mensual

Valor total al mes: L 10,300 + 15% ISV
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SAN PEDRD SULA TEGUCIGALPA

~ COMPARIA B oo oo
vk BROADCASTING e g
WHo CENTROAMERICANA copinie

O-G

RIN: gliotesaso97307

PROGRAMA: FRECUENCIA 90 SPOT AL MES
3 X DIA DISTRIBUIDOS DE LUNES A DOMINGO

Lunes a Viernes Horario
Notiseis Matutino 6:45 am
Bienvenida la Mafhana 9:00 am
Notiseis Meridiano 1:00 pm
Hit Play 4:45 pm
Notiseis Estelar 7:45 pm
C.BC Deportes 9:00 pm
Sabado Horario
Notiseis Matutino 8:30 am
Cine Matutino 10:45am o 11:15am
Musicales 3:45-4:15 pm
Notiseis Nocturno 6:45 pm
Domingo Horario
Notiseis Matutino 8:30 am
Musicales 2:45—-4:45 pm
Notiseis Nocturno 7:30 pm
Finaliza Al Punto 8:00 pm
Notiseis Edicion Especial 10:30 pm

INVERSION MENSUAL LPS. 15,000.00 + ISV

Bonificacién x Mes:
{Dos) 2 Posteo Semanal en las Redes Sociales
(Dos) 2 Visita en BLM, Musicales O Hit Play
(Un) 1 Logo x Cada Programa Juveniles

' Dnancisco Medina | 3333-1057
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ANEXO 16. CONFIABILIDAD DE ENCUESTA UTILIZANDO ALFA DE CRONBACH.

Analisis de confiabilidad

Escala: TODAS LAS VARIABLES

Resumen del procesamiento de los casos

N %
Vaélidos 31 100.0
Casos Excluidos 2 0 .0
Total 31 100.0

a. Eliminacion por lista basada en todas las variables del procedimiento.

Estadisticos de confiabilidad

Alfa de Cronbach N de elementos

.852 34

Estadisticos de los elementos

Media Desviacion tipica
P2 ¢Ha consumido chocolate? 1.10 .396 31
P3 Nivel de preferencia por tipo de chocolate 2.26 1.032 31
P3 Nivel de preferencia por tipo de chocolate 1.84 1.036 31
P3 Nivel de preferencia por tipo de chocolate 2.03 1.048 31
P3 Nivel de preferencia por tipo de chocolate 1.84 .898 31
P4 Presentacion favorita 1.19 .543 31
P5 Frecuencia de consumo 3.35 915 31
P6 Importancia le da al precio 2.65 1.305 31
P7 Importancia le da a la calidad 1.52 1.288 31
P8 Importancia le da a la marca 2.61 1.230 31
P9 Importancia le da al tipo 1.77 1.283 31
P10 Atributos para el chocolate 3.29 1.677 31
P10 Atributos para el chocolate 4.35 1.836 31
P10 Atributos para el chocolate 4.32 2414 31
P10 Atributos para el chocolate 3.90 1.535 31
P10 Atributos para el chocolate 4.13 1.455 31
P10 Atributos para el chocolate 3.61 1.838 31
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Estadisticos de los elementos

Media Desviacion tipica
P11 ;Cuanto paga usted por una barra de chocolate? 2.52 1.435 31
P11 ;Cuanto paga usted por una barra de chocolate? 2.48 1.730 31
P12 ;Cuanto paga usted por un bombén de chocolate? 4.03 912 31
P12 ;Cuanto paga usted por un bombén de chocolate? 3.32 1.301 31
P13 ;Como califica el precio por el cual usted compra chocolates? 2.84 1.157 31
P14-1 Caracteristica aroma 48 .508 31
P14-2 Caracteristica tamafio 42 .502 31
P14-3 Caracteristica presentacion 71 461 31
P14-4 Caracteristica empaque .23 425 31
P14-5 Caracteristica marca .29 461 31
P15-1 Lugar Supermercado .81 402 31
P15-2 Lugar Pulperias .26 445 31
P15-3 Lugar Centros comerciales A3 341 31
P15-4 Lugar Dulcerias .16 374 31
P15-5 Lugar Cine y Otros .16 374 31
P16-1 ¢Por qué razdn dejaria de adquirir chocolates? .52 .508 31
P16-2 ;Por qué razon dejaria de adquirir chocolates? .52 .508 31
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Estadisticos total-elemento

Media de la Varianza de la Correlacion Alfa de Cronbach
escala si se escala si se elemento-total si se elimina el
elimina el elimina el corregida elemento
elemento elemento

P2 ¢Ha consumido chocolate? 64.55 238.523 .824 .846
P3 Nivel de preferencia por tipo de chocolate 63.39 232.712 476 .845
P3 Nivel de preferencia por tipo de chocolate 63.81 226.895 .667 .841
P3 Nivel de preferencia por tipo de chocolate 63.61 230.045 .554 .843
P3 Nivel de preferencia por tipo de chocolate 63.81 238.628 .336 .849
P4 Presentacion favorita 64.45 233.456 .905 .843
P5 Frecuencia de consumo 62.29 231.280 .599 .843
P6 Importancia le da al precio 63.00 221.667 .654 .839
P7 Importancia le da a la calidad 64.13 217.516 779 .835
P8 Importancia le da a la marca 63.03 225.832 .580 .842
P9 Importancia le da al tipo 63.87 218.049 767 .836
P10 Atributos para el chocolate 62.35 216.170 .604 .839
P10 Atributos para el chocolate 61.29 214.413 576 .841
P10 Atributos para el chocolate 61.32 213.826 413 .852
P10 Atributos para el chocolate 61.74 220.598 .566 .841
P10 Atributos para el chocolate 61.52 223.591 .530 .843
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Estadisticos total-elemento

Media de la | Varianza de Correlacion Alfa de
escala si se | laescalasise | elemento-total | Cronbach si
elimina el elimina el corregida se elimina el
elemento elemento elemento
P10 Atributos para el chocolate 62.03 217.766 .509 .844
P11 ;Cuanto paga usted por una barra de chocolate? 63.13 225.449 494 .844
P11 ;Cuanto paga usted por una barra de chocolate? 63.16 228.406 332 .851
P12 ;Cuanto paga usted por un bombén de chocolate? 61.61 236.378 412 .847
P12 ;Cuanto paga usted por un bombén de chocolate? 62.32 227.426 .501 .844
P13 ;Como califica el precio por el cual usted compra chocolates? 62.81 232.895 411 .847
P14-1 Caracteristica aroma 65.16 255.140 -.408 .858
P14-2 Caracteristica tamafio 65.23 253.514 -.313 .857
P14-3 Caracteristica presentacion 64.94 254.396 -.397 .858
P14-4 Caracteristica empaque 65.42 249918 -.099 .855
P14-5 Caracteristica marca 65.35 252.903 -.296 .857
P15-1 Lugar Supermercado 64.84 255.206 -.514 .858
P15-2 Lugar Pulperias 65.39 253.312 -.335 .857
P15-3 Lugar Centros comerciales 65.52 250.925 -.210 .855
P15-4 Lugar Dulcerias 65.48 250.391 -.149 .855
P15-5 Lugar Cine y Otros 65.48 251.725 -.261 .856
Estadisticos total-elemento
Media de la Varianza de la Correlacion Alfa de Cronbach
escala si se escala si se elemento-total si se elimina el
elimina el elimina el corregida elemento
elemento elemento
P16-1 ¢Por qué razdn dejaria de
adquirir chocolates? 0513 252.983 -2t 87
P16-2 ;Por qué razén dejaria de 65.13 051 716 199 856

adquirir chocolates?

Estadisticos de la escala

Media Varianza

Desviacion tipica

N de elementos

65.65 248.770

15.772

34
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