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Simbolo

°C

HZ
Hp
IKF

Pza
Ufc

LISTA DE SIMBOLOS

Significado

Cantidad de frascos a consumir
Capital de operacién a financiar.
Costos fijos

Depreciacion

Grados centigrados

Gramos

Hercio

Horse power

Inversion en activos fijos
Inversion prorrateada
Kilogramos

Kilovoltio

Kilowatt de potencia

Materia prima

Metros

Tamafio de la muestra

Tasa de impuesto

Tasa de interés a pagar sobre capital
Unidades a utilizar

Unidades formadoras de colonia

Voltaje






Activos diferidos

Activos fijos

Amortizacion

Coccibn

Depreciacion

Escaldado

Grado de error

GLOSARIO

Esta integrado por valores cuya
recuperabilidad esta condicionada

generalmente, por el transcurso del tiempo.

son aquellos que no varian durante el ciclo de

explotacion de la empresa (o el afo fiscal).

Se refiere al proceso de distribucion en el

tiempo de un valor duradero.

Es la operacion culinaria que se sirve del calor
para que un alimento sea mas rico, apetecible
y digerible, favoreciendo también su

conservacion.

Es una reduccion anual del valor de una

propiedad, planta o equipo.
Consistente en la coccion de los alimentos en
agua o liquido hirviendo durante un periodo

breve de tiempo (entre 10 y 30 segundos).

Es el error a causa de observar una muestra

en lugar de la poblacién completa.
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http://es.wikipedia.org/wiki/Calor
http://es.wikipedia.org/wiki/Alimento
http://es.wikipedia.org/wiki/Cocci%C3%B3n
http://es.wikipedia.org/wiki/Agua
http://es.wikipedia.org/wiki/L%C3%ADquido

Licencia sanitaria

Localizacion 6ptima

Nivel de confianza

Prorrateada

Prueba piloto

Registro sanitario

Documento que expiden los MSPAS y de
Agricultura, en el &mbito de su competencia,
mediante el cual se autoriza la apertura y el
funcionamiento de cualquier clase de

establecimientos de alimentos.

La localizacién éptima de un proyecto es la
que contribuye en mayor medida a que se
logre la mayor tasa de rentabilidad.

Probabilidad de que la estimacion efectuada

se ajuste a la realidad.

Reparto proporcional de una cantidad.

El propdsito de esta prueba es asegurar que
el cuestionario realizado cumple con las
expectativas de la investigacion en términos
de informacién obtenida asi como, identificar y
corregir las deficiencias que pudieran

provocar un sesgo en la misma.
Es la autorizacién que otorga la secretaria de

salud para que los productos puedan ser

fabricados, envasados o comercializados.
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Tamano de la muestra

Tamarfo del proyecto

Es el nimero de sujetos que componen la
muestra  extraida de una poblacion,
necesarios para que los datos obtenidos sean

representativos de la poblacion.

Es la capacidad de produccion instalada que
se tendra, ya sea diaria, semanal, por mes o
por afio. Depende del equipo que se posea,

asi sera la capacidad de produccion.
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RESUMEN

La Fundacion Carlos F. Novella a través de su programa Artes Culinarias
y Empresa para Mujeres Emprendedoras, capacitd a un grupo de personas en
la elaboracién de distintos productos siendo estos: salsas, escabeches, jaleas,
etc. Asimismo, un grupo de participantes mostraron interés en comercializar los
productos elaborados siendo estos la salsa verde, salsa roja, chirmol y chile en
escabeche, a consecuencia de esto la Fundacion Carlos F. Novella
comercializé estos productos internamente para motivar a las participantes a

producirlos y comercializarlos.

Esta estrategia funcion6 adecuadamente al principio del proyecto pero
luego las participantes tendieron a no buscar otras alternativas de
comercializacion por lo cual la produccion dependié de la demanda de la
fundacion. Cabe resaltar que los productos elaborados fueron de calidad
aceptable pero no estandarizados por lo que en ocasiones no reunen la calidad

adecuada.

A través del proyecto de Ejercicio Profesional Supervisado (EPS), se
identifico el problema de la comercializacién y de tecnificacion del proceso de
produccion, derivado de ello se utilizaron herramientas como el estudio de
mercado para identificar si existe una demanda real para los productos antes
mencionados, se encargé un estudio técnico para estandarizar el proceso de
produccion y optimizarlo, de manera que se pudieran elaborar los productos a
cualquier nivel ya sea artesanal, semi industrial o industrial, manteniendo la

calidad.
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OBJETIVOS

General

Determinar la factibilidad técnica y de comercializacion de los productos
chile en escabeche, salsa verde, salsa roja y chirmol para conocer la viabilidad
del proyecto.

Especificos

1. Establecer una linea base de las preferencias de los consumidores de

los productos en estudio.

2. Determinar las caracteristicas del consumidor y la demanda de los

productos: salsa verde, salsa roja, chile en escabeche y chirmol.

3. Identificar canales de distribucidn y la estrategia de comercializacion.

4. Proponer las especificaciones técnicas para la fabricacion de los

productos: salsa verde, salsa roja, chile en escabeche y chirmol.

5. Determinar la localizacién y el tamafio 6ptimo de la planta.

6. Detallar los requisitos legales para la introduccion del producto en el

municipio de Guatemala.
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7. Proponer un programa de capacitacion de inocuidad de alimentos a los
responsables del programa Artes culinaria y empresa para mujeres
emprendedoras.
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INTRODUCCION

La Fundacion Carlos F. Novella, orienta sus programas a la educacion,
cultura, desarrollo comunitario y deporte, adaptando y enfocando los mismos
al cumplimiento de las metas del milenio. Motivo por el cual se crea en el area
de educacion el programa Artes Culinarias y Empresa para Mujeres
Emprendedoras, desarrollando en las mujeres las practicas necesarias para la
adecuada seleccidn, preparacion y consumo de los alimentos, asi como la
elaboracion de diversos productos, dentro de los que se encuentran salsa

verde, salsa roja, chirmol y chile en escabeche.

La comercializacion de estos productos antes mencionados es muy
limitada ya que se tiene un solo canal de comercializacion siendo este la
Fundaciéon Carlos F. Novella, por lo anterior se elabora un estudio técnico y de
mercado especificamente para los cuatro productos antes mencionados, el
primer estudio contempla una estandarizacion del proceso para realizar una
produccion mas eficiente y de calidad, haciendo énfasis en la inocuidad

requerida para elaborar alimentos.

El segundo estudio contempl6 la demanda para estos cuatro productos,
este se llevd a cabo realizando encuestas para tener informacion de fuentes
primarias. A través de esta fuente se comprobd la aceptacion de estos
productos en un segmento determinado del mercado, asi como los precios que

estarian dispuestos a pagar y la presentacion que el consumidor prefiere.
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1. FASE 1: ESTADO ACTUAL DEL PROGRAMA ARTES
CULINARIAS Y EMPRESA PARA MUJERES EMPRENDEDORAS

1.1. Antecedentes de lainstitucion

La Fundacion Carlos F. Novella es una organizacion independiente que
se enfoca y ejecuta en los campos de educacion, cultura, desarrollo comunitario
y el deporte. Programas como la escuela de futbol jovenes en progreso que
tiene como fin formar deportistas disciplinados con equilibrio emocional,
comprometidos con ellos mismo y su desarrollo, para que trasciendan de forma

positiva en Guatemala.

Escuela musical nacleo la pedrera, la Fundacion Carlos F. Novella y la
Municipalidad de Guatemala siguen apoyando a los nifios y jovenes del area de
la zona 6 de la ciudad de Guatemala, para que desarrollen su talento artistico
musical recibiendo clases de canto, lectura ritmica y melddica asi como ensayo
de coro. Los grupos artisticos estan integrados por coro preinfantil, coro infantil,

orquesta de guitarras y camerata de violines.

Programas desarrollados en San Juan Sacatepéquez, mejores familias
tiene como propdsito que las mujeres y sus familias mejoren el comportamiento
alimentario y adopten practicas en salud preventiva durante los 39 meses de
ejecucion el programa contempla los ejes tematicos de autoestima, salud y
alimentacién, producciéon y comercializacion, maternidad y paternidad
responsable y salud reproductiva. El programa “innovando familias” de la

Fundacién Carlos F. Novella se impulsa en las comunidades de dicho



municipio, el objetivo es bajar los indices de desnutricion en las comunidades

del municipio.

Finalmente se encuentra el programa artes culinarias y empresa para
mujeres emprendedoras el objetivo de este programa es que las participantes
implementen las técnicas basicas de higiene y manipulacion de alimentos, asi
como las técnicas béasicas de cocina y administracién de la pequefia empresa,

para el desarrollo del negocio.

1.2. Mision

‘Buscan traspasar las fronteras de la empresa, transfiriendo buenas
practicas, sus valores y metodologia que vincule a las comunidades, que
presenten alternativas y cambios en la calidad de educacion y desarrollo para

sus pobladores”.
1.3. Vision

“Tienen como vision la busqueda y promocion del desarrollo integral de los
guatemaltecos; a través de la educacion, la tecnologia, la capacitacion, el

deporte y la preservacion de nuestro patrimonio cultural y natural”.

1.4. Estructura organizacional

La Fundacién Carlos F. Novella cuenta con un organigrama de estructura
funcional y con un mecanismo coordinador de supervision directa como se

muestra en la figura 1.



Junta Directiva (JD) la cual es elegida en una asamblea de accionistas
que se realiza cada tres afios, tiene como funcion tomar decisiones, fiscalizar y
evaluar el trabajo de sus colaboradores, asi mismo buscar la mejora continua

de dicha institucion.

Siguiendo con la jerarquia establecida en el organigrama se encuentra la
directora ejecutiva la cual es elegida por la junta directiva y tiene como funcion
coordinar el trabajo, administrar informacién y promover los recursos materiales

y financieros.

Las actividades que realiza la coordinadora de relaciones comunitarias es
fomentar las buena comunicacion con las comunidades donde se encuentran
los programas siendo estas San Juan Sacatepéquez, a través de canalizar
ayudas tanto de la institucion como de organizaciones internacionales para

mejorar el desarrollo comunitario.

La coordinadora de programas tiene por objetivo implementar, supervisar
y evaluar los programas que se desarrollan en las comunidades, siendo
programas seguridad alimentaria y productividad en el municipio antes

mencionado.

Las actividades que realiza la coordinadora de educacion es velar por la
mejora continua de los docentes, y la capacitacion de los docentes de nivel
preprimario y primario del municipio de San Juan Sacatepéquez y del
departamento de El Progreso Guastatoya. Asimismo, la coordinacién con
autoridades educativas para la implementaciéon de programas de primaria
acelerada, basicos por alternancia y Centros Municipales de Capacitacion
(CEMUCAF).



Figura 1. Organigrama de la Fundacion Carlos F. Novella
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Fuente: LOPEZ, Jacqueline. Estructura organizacional Fundacién Carlos F. Novella memorias
2008. p. 4.




1.5. Actividades a las que se dedica

La Fundacion Carlos F. Novella, en el area de educacion se dedica a
programas como diplomado para maestros en San Juan Sacatepéquez y El
Progreso, Guastatoya, programa piloto educacion basica por madurez en
modalidad flexible, primaria acelerada, cimentando las bases de la educacion y

maestros 100 puntos.

La Fundaciéon Carlos F. Novella promueve valores a través de los
programas como la Escuela de Futbol Jovenes en Progreso, la escuela
municipal de musica nucleo La Pedrera en alianza con la Municipalidad de

Guatemala y los centros de desarrollo artistico permiten vincular valores.

La Fundaciéon Carlos F. Novella imparte capacitaciones para el desarrollo
integral de la mujer sanjuanera y otro para las comadronas del municipio en
alianza con CEFI, también se tiene el programa mejores familias en alianza con
Fundazucar, el programa innovando familias y artes culinarias y empresa para

mujeres emprendedoras.

1.6. Antecedentes del programa artes culinarias y empresa para

mujeres emprendedoras

El programa Artes Culinarias y Empresa Para Mujeres Emprendedoras,
estad certificado por el Ministerio de Educacion y la Direccion General de
Educacion Extraescolar DIGEEX a través del programa CEMUCAF (Centros
Municipales de Capacitacion). Las competencias que se pretenden alzar entre
las participantes son: clasificacion de los alimentos apropiados para consumo
de la familia, incorporacion de préacticas higiénicas en la elaboraciéon y

preparacion de alimentos, mejorar las condiciones fisicas e higiénicas de su
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hogar, producir productos nuevos que cambien sSus ingresos con nuevas
herramientas y técnicas para desarrollarlos, vigilar la seguridad alimentaria de

su familia y reconocer las necesidades prioritarias.

Las participantes de dicho programa realizan una presentacion y venta
anual de los productos que aprendieron a elaborar, por ejemplo: jaleas de
diversas frutas, salsas y dulces tipicos. También se imparte un programa de
aprestamiento e inteligencia emocional para los hijos de las participantes, con

una maestra capacitada.

Dentro de este programa se crea el Proyecto de Desarrollo de Productos
esta capacitacion es para las mujeres que estan interesadas en ser pequefias
empresarias, contiene desde Buenas Practicas de Manufactura (BPM) hasta
los tramites necesarios para inscribir una empresa en el registro mercantil este
proyecto tiene como objetivo; crear una pequefia empresa para la elaboracion

de diversos productos.

1.7. Ubicacion de la instituciéon

La institucion se ubica en la 6 av. 6-05 zona 2, San Juan Sacatepéquez.

(Ver figura 2).



Figura 2. Mapa de localizacion de la Fundacién Carlos F. Novella
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Fuente: Google earth. Mapa de San Juan Sacatepéquez, Guatemala.

1.8. Descripcion del problema

Actualmente en el programa artes culinarias y empresa para mujeres
emprendedoras se elaboran una diversidad de productos de tipo artesanal, el
problema que afrontan las participantes es que no tienen canales de
distribucion y no tienen conocimiento si sus productos pueden tener aceptacion,
en este momento sus productos son consumidos en su mayoria por
trabajadores de Cementos Progreso, esto indica cierto peligro ya que por ser
los consumidores mayoritarios la produccion esta sujeta a estos, este canal de

distribucion sufre de saturacion por lo consiguiente la demanda baja.
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Asimismo, las participantes desean introducir sus productos en el area
metropolitana por ser un mercado mas grande y cercano al municipio de San

Juan Sacatepéquez.

1.9. Diagrama Ishikawa

El problema es la falta de herramientas para comercializar los productos
elaborados y siendo el efecto la limitada comercializacion de los productos:
salsa verde, salsa roja, chirmol y chile en escabeche elaborados por las
participantes del Programa Artes Culinarias y Empresa Para Mujeres
Emprendedoras. Para estudiar dicho problema se utilizaron las 6 Ms al
problema central y deduciendo las causas secundarias a través de entrevistas
personales, observacion y fichas socioeconémicas que se desglosan de la

siguiente manera:

Personal: la autoestima de las participantes se determind en un nivel bajo,
situacion que no les permite potenciar sus capacidades y repercute en sus

relaciones interpersonales.

Métodos: las participantes poseen el conocimiento basico para realizar los
productos sujetos de este estudio, pero al realizar la aplicacién practica de la
teoria se constato que no tienen certeza en la vida de anaquel del producto ya
gue no poseen un conocimiento tecnificado en el proceso productivo, productos

no estandarizados y son productos con una calidad variable.

Maquinaria: al momento de la entrevista indicaron que no poseen equipos
eficientes o bien equipo destinado exclusivamente para la elaboracién de los
productos, lo que podria propiciar contaminacién cruzada de estos. Se observa

la falta de equipo esencial para la estandarizacién de los procesos.



Materia prima: al momento de adquirir la materia prima no se cuenta con
un proveedor constante por lo cual los productos elaborados no poseen una
estandarizacion ya que utlizan diversas variedades de hortalizas, esto
claramente es perjudicial ya que cada variedad posee un sabor, color, textura y
grado de madurez distinto que afecta gravemente el producto.

Ambiente: segun las fichas socioeconémicas y la observacién de cada una
de las mujeres se encontrd, escaso apoyo por parte de entidades del gobierno
en cuanto a la financiacion del proyecto, pocas oportunidades de empleo,
inseguridad y mano de obra no calificada, este ambiente disminuye
notoriamente la motivacion para poder buscar otros mercados mas grandes

para sus productos lo que se resume en su limitada comercializacion.

Medida: se identificé falta de informacion sobre las presentaciones que
prefiere el consumidor, asi como el costo de produccidon ya que este variaba
segun el proveedor de los insumos necesarios para llevar a cabo la operacion.
la causa raiz, la baja escolaridad. A continuacion se presenta graficamente las

causas y efectos del problema antes mencionado.



Diagrama Ishikawa: limitada comercializacion de los

Figura 3.
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1.10. Estrategia

Las estrategias para poder aumentar las ventas del producto se
identificaron a partir del diagrama de Ishikawa analizado anteriormente, dentro
de las principales causas se encuentra la medida donde se encuentran las
unidades vendidas, la estrategia a seguir es identificar nuevos canales de
distribucién y segmentar el mercado, esto se llevd a cabo realizando un estudio
de mercado para obtener informacion del consumidor, de esta manera conocer
sus gustos y preferencias, los precios que estan dispuestos a pagar y los

principales canales de comercializacion siendo lo anterior de vital importancia.

Otra de las principales causas que aparecen en el diagrama anterior, es el
método donde se identifico la calidad para que el producto pueda tener una
demanda favorable, en el estudio técnico se contempla la estandarizacion del
proceso teniendo en cuenta todos los factores que puedan influir en la

produccion.

Asimismo, en dicho estudio se describen los aspectos de
comercializacion y salud que se tendran en cuenta para la implementaciéon de la

planta de produccion.

1.11. Definicion de los productos

En Guatemala existen las normas del Organismo Nacional de
Normalizacion (COGUANOR), sin embargo no posee normas técnicas
especificas para los productos sujetos del estudio por lo cual se hace mencién
de las normas mexicanas la cuales tienen directrices especificas para estos

productos y son aceptadas internacionalmente, para el caso de las salsas se

11



encontré una norma similar la cual tiene los siguientes lineamientos generales

en la tabla .

Tablal. Normas para la elaboracion de salsas tipicas

Definicion: para los efectos de esta norma se establece la siguiente
definicién: salsa picante envasada.- Es el producto resultante de la mezcla y/o
molienda y suspension de una o mas variedades de chiles frescos, secos o
conservados, sanos, limpios, adicionados o no de acidulantes, espesantes,
especias e ingredientes permitidos por la Secretaria de Salud, que le

proporcionen el sabor caracteristico.

Clasificacion y denominacion del producto: el producto objeto de esta
norma se clasifica en un solo tipo, con un solo grado de calidad,
denominandose como salsa picante envasada, cualquiera que sea la

procedencia del chile, ya sea fresco, seco o0 en conserva.

Especificaciones: la salsa picante envasada en su Unico tipo con un solo grado

de calidad debe cumplir con las siguientes especificaciones:

Sensoriales

Color: caracteristico de la variedad de chile o mezcla de chiles empleados.
Olor: caracteristico de la variedad de chiles o0 mezcla de chiles empleados.
Sabor: picante caracteristico de la variedad de chiles .

Consistencia: fluida, semifluida o viscosa.
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Continuacion de la tabla I.

Sensoriales

Color: caracteristico de la variedad de chile o mezcla de chiles empleados.
Olor: caracteristico de la variedad de chiles 0 mezcla de chiles empleados.
Sabor: picante caracteristico de la variedad de chiles .

Consistencia: fluida, semifluida o viscosa.

Fisicas y quimicas
La salsa picante envasada debe cumplir con las especificaciones fisicas y
guimicas anotadas a continuacion.

Especificaciones fisicoquimico para elaborar salsas regionales

Especificaciones Minimo Maximo
PH 2.8 4.0
Solidos solubles %(°Bx) 4.0 30.0
% de cloruros (NacCl) - 4.5

Microbiolégicas

El producto objeto de esta norma no debe contener microorganismos
patégenos, toxinas microbianas, que puedan afectar la salud del consumidor o
provocar deterioro del producto, segun disposiciones que establezca la

Secretaria de salud.

Fuente: Gobierno mexicano. Norma mexicana NMX-F-377-1986.

Para el chile en escabeche se tienen normas especificas las cuales se

mencionan a continuaciéon en la tabla ll.
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Tablall. Normas para la elaboracion del chile en escabeche

Definicion: para los efectos de esta norma se establecen las siguientes
definiciones: Se entiende por chiles jalapefios o serranos en vinagre o
escabeche, el alimento obtenido concentrado por evaporacién, de uno, dos o
todos los ingredientes opcionales siguientes:

Se entiende por chiles jalapefios o serranos en vinagre o escabeche el
producto alimenticio usado como condimento, elaborado con chiles sanos,
limpios y con el grado de madurez adecuado, del género Capsicum annuun
variedad longus (Senat) que han sido sometidos o no al proceso de encurtido y
posteriormente envasados en un medio liquido constituido de vinagre, aceite
vegetal comestible, sal y agua, pudiendo adicionarse o no de verduras y
especias.

Escabeche. Es la mezcla elaborada con vinagre, aceite vegetal

comestible, cebolla, zanahorias, hojas de laurel, ajo, sal, aztcar y especias.

Sensoriales

Color: caracteristico del producto.

Olor: caracteristico del producto exento de olores desagradables.

Sabor: picante caracteristico.

Consistencia: debe ser firme, sin presentar ablandamiento o endurecimiento

excesivo.

Fisicas y quimicas.
El chile en escabeche envasado debe cumplir con las especificaciones

fisicas y quimicas anotadas, a continuacion.
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Continuacion de la tabla Il

Especificaciones fisicoquimico para elaborar chile en escabeche

Especificaciones Minimo Maximo
Acidez expresada en % de &cido acético 0.75 2.0
Cloruros expresados en % de NaCl 2.0 7.0
Ph - 4.3
Llenado % del volumen del envase - 90.0
Espacio libre % del volumen del envase - 10.0

Microbioldgicas
El producto objeto de esta norma no debe contener microorganismos
patdgenos, toxinas microbianas, ni otras sustancias toxicas que puedan afectar
la salud del consumidor o provocar deterioro del producto.

Materia extrafia objetable

El producto objeto de esta norma debe estar libre de fragmentos de insectos

pelos y excretas de roedores, asi como de cualquier otra materia extrafia.
Ingredientes opcionales
Especias y condimentos: ajo, pimienta, canela, clavo, jenjibre, hojas de laurel,

mejorana, tomillo, orégano, nuez moscada y otros adecuados para la buena

elaboracién del producto.

Fuente: Gobierno mexicano. Norma mexicana NMX-F-121-1982.
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1.12. Situacion de mercado actual

El mercado de las salsas actualmente se encuentra en crecimiento
especialmente en el mercado Europeo, “en los ultimos afios el consumo de
salsas preparadas han aumentado un 7,9 % en la Unién Europea. Asimismo, la
demanda de salsas preparadas del sector Gourmet ha aumentado un 5,5 %, asi
mismo el aumento de la demanda se ha reflejado en el aumento del precio de
un 2,5 %. Paralas demas salsas preparadas u other wet sauces es decir salsa
holandesa, salsa de tomate y similares, han aumentado su consumo en 3,4% y

en precio un 1,6%”"."

1.13. Descripcion de la propuesta

La propuesta de mejora involucra el estudio de mercado, que tiene como
objetivo ratificar la posibilidad real de colocar los productos que se elaboran en
el mercado, conocer los canales de distribucién que se usan o se podrian usar
en la comercializacion de ellos, determinar la magnitud de la demanda que
podria esperarse y conocer la composicion, caracteristicas y ubicacion de los

potenciales consumidores.

Asimismo, se elabora el estudio técnico, que a su vez se subdivide en
cuatro partes primordiales que son: determinacion del tamafio optimo de la
planta, determinacién de la localizacion 6ptima de la planta, ingenieria del

proyecto y andlisis administrativo.

! AGEXPORT. Ficha/55/UE. p. 3.
% world-gazetteer.com. Guatemala: principales ciudades, pueblos y estadisticas de la poblacién.
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2. FASE 2: SITUACION ACTUAL DEL PROGRAMA ARTES
CULINARIAS Y EMPRESA PARA MUJERES EMPRENDEDORAS

2.1. Estudio de mercado

El estudio de mercado se realizd para determinar si existe una demanda
potencial de los productos elaborados por las participantes del programa artes
culinarias y empresa para mujeres emprendedoras siendo estos los productos:
salsa verde, salsa roja, chirmol y el chile en escabeche, en el estudio se
segmento el mercado siendo la poblacion definida para este las familias y
hogares del municipio de Guatemala especificamente las colonias 7,11y 12 de
la zona y de un nivel de vida medio y medio alto , esto se estimé por medio de
los lugares donde se tomaron las encuestas, “dicho municipio tiene una

poblacién aproximada de 1 149 107 habitantes”.

2.1.1. Descripcion general de los productos

Se ofrecen cuatro productos: salsa verde, salsa roja, chirmol y chile en
escabeche casera con la opcién de adquirirlas en envases de vidrio en
cantidades de 8 onzas netas. Los envases son de vidrio transparente con tapa

de botdn debido a que:

o El botdn indica el empaque al vacio y cierre hermético
o Es higiénico, ya que no es poroso y evita la formacion de bacterias
o No guarda olores

2 world-gazetteer.com. Guatemala: principales ciudades, pueblos y estadisticas de la poblacion.
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° Permite ver el contenido

o Se puede crear en diversas formas y tamafos

La etiqueta de cada frasco visible e indeleble lleva los siguientes datos:

o Nombre del producto

o Nombre o marca comercial.

o El contenido neto

o Lista de los ingredientes

. Domicilio del fabricante

o La leyenda: hecho en San Juan Sacatepéquez, Guatemala

La etiqueta de los productos se muestra en el anexo 1

Descripcion MP (materia prima): actualmente se adquiere la MP en el
mercado de la localidad de San Juan Sac, esto refleja varios inconvenientes
entre ellos: procedencia variable de las hortalizas, diferentes variedades,
proveedores diversos y estandares de calidad en la materia prima no
establecidos. Por lo anterior se implementa con este estudio los siguientes

lineamientos para MP:

o Proveedores constantes y reconocidos por su calidad.
o Estandarizar las variedades de hortaliza a utilizar.
o En recepcion de materia prima verificar la calidad en cuanto al grado de

madurez y dafio mecanico que pudieran sufrir.

A continuacion se muestra la tabla Ill. Los ingredientes que se requieres

para la elaboracién de los productos sujetos de estudio.
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Tabla lll.

Ingredientes de los productos elaborados

Ingredientes salsa

Ingredientes salsa

Ingredientes del

Ingredientes del

verde roja chirmol escabeche

Tomate X X

Miltomate X X

Cebolla X X X
Chile jalapefio X
Zanahoria X
Chile X

Cilantro X X
Perejil X

Ajo X X X
Pimienta X

Sal X X X X
Especias X X X
Vinagre X X
Aceite X X

2.1.2.

Fuente: elaboracion propia.

Especificaciones técnicas y de calidad

Las siguientes especificaciones microbiolégicas que se disponen como

patrones de comparacién para saber si las cantidades de microorganismos

presentes en este producto son normales o0 no y fisicoquimicas que se citan a

continuacion indican los niveles éptimos para la elaboracién de este producto,

para mantener una calidad constante. Las pruebas fisicoquimicas se realizaron

de tres muestras seleccionadas al azar realizando las mismas en la Escuela

Nacional Central de Agricultura (ENCA).
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Las pruebas microbiolégicas se realizaron en la Facultad de Ciencias
Quimicas de la Universidad de San Carlos de Guatemala siendo avaladas con
la siguiente mencion: “No se aislaron bacterias, mohos y levaduras, por lo que
la muestra cumple con el criterio de inocuidad de un alimento” con los

resultados que se presentan en los anexos 2, 3, 4, 5.

2.1.2.1. Salsa verde

o Fisicas y quimicas

TablalV. Analisis fisicoquimico y microbiologico salsa verde

Andlisis fisicoquimicos Especificaciones

PH 3
° Brix 9
% de cloruros (NacCl) 7
Andlisis microbiolégico

Mesofilicas aerobias <10 UFC/g
Mohos y levaduras <15 UFC/g

Fuente: Facultad de Farmacia. Universidad de San Carlos de Guatemala.

. Sensoriales

Color: caracteristico del grado de madurez
Olor: caracteristico de la variedad del miltomate silvestre
Sabor: caracteristico de la variedad del miltomate silvestre

Consistencia: semifluido
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2.1.2.2. Salsaroja

. Fisicas y quimicas

TablaV. Analisis fisicoquimico y microbiolégico salsa roja

Analisis fisicoquimicos Especificaciones

PH 4
° Brix

% de cloruros 6

Andlisis microbioldgico

Mesofilicas aerobias <10 UFC/g

Mohos y levaduras <15 UFC/g

Fuente: Facultad de Farmacia. Universidad de San Carlos de Guatemala.

. Sensoriales

Color: caracteristico del grado de madurez 4
Olor: caracteristico del tomate variedad silverado
Sabor: caracteristico del tomate variedad silverado

Consistencia: semifluido
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2.1.2.3. Chirmol
. Fisicas y quimicas
Tabla VI. Andlisis fisicoquimico y microbiol6gico del chirmol

Analisis fisicoquimicos Especificaciones
PH 3
° Brix 8,5
% de cloruros 6,5
Andlisis microbiolégico
Mesofilicas aerobias <10 UFC/g
Mohos y levaduras <15 UFC/g

Fuente: Facultad de Farmacia. Universidad de San Carlos de Guatemala.

. Sensoriales

Color: caracteristico del grado de madurez de las variedades empleadas

Olor: caracteristico del tomate y especias utilizadas

Sabor: caracteristico de las hortalizas empleadas

Consistencia: semifluido
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2.1.2.4. Chile en escabeche

. Fisicas y quimicas
Tabla VII. Analisis fisicoquimico y microbiolégico escabeche
Analisis fisicoquimicos Especificaciones
PH 4
% de cloruros 4,5
% de vegetales en peso neto 46

Andlisis microbioldgico

Mesofilicas aerobias <10 UFC/g

Mohos y levaduras <15 UFC/g

Fuente: Facultad de Farmacia. Universidad de San Carlos de Guatemala.

. Sensoriales

Color: caracteristico de la variedad del chile
Olor: caracteristico de la variedad del chile empleado

Sabor: picante caracteristico de la variedad del chile
2.1.3. Célculo del tamafio de la muestra
Se utiliz6 una muestra probabilistica aleatoria estratificada dado que se
hizo al azar entre un grupo definido de personas de estratos medio y medio alto

de la zonas 7,11y 12. Para determinar el tamafio de la muestra se utilizd la

siguiente formula.
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A
EZ

Variables de la formula

N = tamafio de la poblacién

o = la desviacion estandar se calculo en base a la prueba piloto.

Z = el nivel de confianza el cual es del 95% su valor se obtiene de la tabla de
probabilidades de una distribucién normal.

E = error permisible con respecto a que la media poblacional este alejada de la

media maestral.

Se determino que el nivel de confianza, que se requeria era de 95 % con

un error de 0,2 de frasco de producto en los resultados de las encuestas.

Para determinar el tamafio de la muestra, es primordial obtener la
desviacion estandar la cual se obtuvo con base al consumo mensual. Para
obtenerla se aplico un muestreo piloto de 30 encuestas, este nUmero se obtiene
por el teorema del limite central, entre los cuestionamientos que se realizan, se

encuentra la cantidad de frascos de producto que consume mensualmente.

El resultado obtenido fue que el promedio de consumo es de 2 frascos de
producto al mes, si la desviacion estandar de la muestra, es 1,58 vy si el error
maximo permitido es 0,2 (lo que supone que ningun consumidor compraria mas
de 2 frascos ni menos de 1,8 frascos), el tamafio de la muestra para un nivel de

confianza de 95 % se calcula por.

1,587 x 1,967

n = =238
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Se aplico un total de 238 encuestas en las zonas 7, 11 y 12 del municipio
de Guatemala. A continuaciobn se expone el cuestionario utilizado y sus
resultados.

2.1.4. Disefo de la boleta de encuesta

Instrucciones: subraye la respuesta de su preferencia

1. ¢ Usted consume salsas tipicas?

. Si

° No

2. ¢ Usted consume chiles en escabeche?
o Si

. No

3. ¢, Qué tipo de salsas tipicas consume?
o Salsa verde

o Salsa roja

o Chirmol

. No consume

4. ¢,Dbénde adquiere los productos descritos?
o Elaboracion propia o en frascos

o Supermercados

o Tiendas

o Mercado local

o No le gusta
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¢, Cuantos frascos de los productos descritos consume al mes?
1-2

3-4

5amas

No le gusta

¢, Qué presentacion prefiere usted para los productos descritos
anteriormente?

Frasco de vidrio

Frasco plastico

Bolsa plastica

No le gusta

¢, Qué peso prefiere?
8 onzas

9 onzas

16 onzas

No le gusta

¢, Cuénto estaria dispuesto a pagar por un frasco de 8 onzas de producto
sin quimicos?

Q. 10,00 — Q.15,00

Q.16,00 - Q.20,00

Q.21,00 a mas

No le gusta
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9. ¢,Ha oido hablar de los productos sin preservantes y si ha escuchado le

gustaria consumirlos por sus beneficios?

o Si
° No
. No le gusta

10.  ¢En qué afio nacio?

11. ¢En qué rango ubicaria usted su ingreso familiar mensual?
. Q.0aQ.1000

. Q.1001aQ. 2500

. Q.2501aQ. 5000

. Q. 5001 a Q. 10 000

o Mayores de Q. 10 000

12.  ¢cudl es el ultimo grado que curso?

2.1.5. Tabulacién

En esta etapa del estudio se agrupa la informacion y se muestran los
resultados graficamente a través de columnas coénicas para una mejor
interpretacion de los resultados obtenidos a través de las encuestas, donde se
pueden apreciar las preferencias del mercado, como por ejemplo lugares de
adquisicion, consumo mensual, presentacion, peso, precio y preguntas

socioeconémicas para estratificar a la poblacion objetivo.
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Figurad4. Graficade consumo de salsas tipicas

éusted consume salsas tipicas?

100.00%
=
E 50.00%
'C_) ' ° msi

0.00% no
RESPUESTAS
Fuente: elaboracién propia.
Tabla VIIl. Tabla de consumo de salsas tipicas

Consume usted salsa Frecuencia | Porcentaje
tipicas
SI 217 91%
NO 21 9%

Fuente: elaboracién propia.
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Figura 5. Grafica de consumo por producto

TOTAL

consumo por producto

100.00%
50.00% o 25.00%

0.00%

salsa verde

salsa roja

chirmol
chileen

escabeche

PRODUCTOS

Fuente: elaboracion propia.

TablaIX. Tablade consumo por producto

Consumo por producto | Frecuencia | Porcentaje
Salsa verde 155 65%
Salsa roja 60 25%
Chirmol 126 53%

Chile en escabeche 188 79%

Fuente: elaboracién propia.
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Figura6. Gréficade lugares de adquisicion

TOTAL

¢Donde adquiere los productos descritos?

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

LUGARES DE ADQUISICION

Fuente: elaboracion propia.

Tabla X.  Tabla lugares de adquisicién

¢,Donde adquiere los . .

) Frecuencia | Porcentaje
productos descritos?

Mercado local 24 10%
Elaboracion propia 36 15%
Supermercados 117 49%
Tiendas 40 17%
No consume 21 09%

Fuente: elaboracién propia.
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Figura7. Consumo mensual

TOTAL

¢Cuantos frascos de los productos descritos consume al
mes?

50.00% 35.00%

— l\\a\

3 '—.,‘

0.00%

5amas

no le gusta

CONSUMO MENSULA

Fuente: elaboracion propia.

Tabla XI. Tabla de frecuencia de consumo mensual

¢, Cuantos frascos de los
productos descritos Frecuencia | Porcentaje

consume al mes?

De 1 a 2 frascos 115 48%
De 3 a 4 frascos 83 35%
De 5 a mas frascos 19 08%
No consume 21 09%

Fuente: elaboracién propia.
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Figura 8. Grafica preferencia en empaque

TOTAL

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

Presentacion que prefiere el consumidor

frasco de
. frasco
vidrio

plastico

bolsa plastica

EMPAQUES

enlatado

no consume

Fuente: elaboracion propia.

Tabla XII. Tabla de preferencia de empaque

¢, Qué presentacion . .
] Frecuencia | Porcentaje
prefiere?

Frasco de vidrio 102 43%
Frasco plastico 48 20%
Bolsa plastica 43 18%

Enlatado 24 10%
No consume 21 09%

Fuente: elaboracién propia.
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Figura9.  Gréfica preferencia de peso

TOTAL

Peso de preferencia

60.00%

40.00%

30.00%

20.00%

0.00%

16 onzas

no consume

PRESENTACION EN PESO

Fuente: elaboracién propia.

Tabla Xlll.  Tabla preferencia de peso
¢, Qué peso prefiere? Frecuencia | Porcentaje
8 onzas 103 43%
9 onzas 71 30%
16 onzas 43 18%
No consume 21 09%

Fuente: elaboracién propia.
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Figura 10. Grafica de precios dispuesto a pagar

TOTAL

¢Cuanto estaria dispuesto a pagar por un frasco de 8 onzas de
producto sin quimicos?

100.00%

50.00%

0.00%

Q. 10.00- Q.
15.00 Q. 16.00' Q.

20.00 Q.21.00a mas

no consume

RANGOS DE PRECIOS

Fuente: elaboracion propia.

Tabla XIV. Tabla de cuanto estaria dispuesto a pagar

¢Cuanto estaria . .
) Frecuencia | Porcentaje
dispuesto a pagar?

Q. 10,00 a Q. 15,00 188 79%
Q. 16,00 a Q. 20,00 21 09%
Q. 21,00 a mas 08 03%
No consume 21 09%

Fuente: elaboracién propia.
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Figurall. Gréfica productos sin preservantes

¢Ha oido hablar de los productos sin preservantes y si ha escuchado
le gustaria consumirlos por sus beneficios?

100.00% 71.00%

eSS

F

50.00%

TOTAL

0.00%

no consume

RESPUESTAS

Fuente: elaboracion propia.

Tabla XV.  Tabla le gustaria consumir producto sin preservantes

¢ha oido de producto

. Frecuencia | Porcentaje
libre de preservantes?

Si 169 71%
No 48 20%
No consume 21 09%

Fuente: elaboracién propia.
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Figura 12. Grafica de edad promedio

TOTAL

¢Edad promedio de los encuestados?

40.00%

32.00%

20.00%

0.00%

15 a 25 afios

26 a 35 afos

36 a 45 anos

mayor de 46

RANGO DE EDADES

Fuente: elaboracion propia.

Tabla XVI.  Tabla edad promedio de los encuestados

Edad promedio de los . .
Frecuencia | Porcentaje
encuestados
15 a 25 afios 31 13%
26 a 35 afos 40 17%
36 a 45 afos 91 38%
mayores a 46 afos 76 32%

Fuente: elaboracién propia.
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Figura 13.  Graficade ingresos promedio mensual

¢En qué rango ubicaria usted su ingreso familiar mensual?

60.00%
49.00%
2 40.00% T
o 00%
F  20.00% 8.00% ‘\‘i/ 0.00%
0.00% 3 o
5 3:00%
Q.0aAQ. 1,000.00 e
Q. 1,001.00 a Q. i— g
2,500.00 Q.2,501.00 a Q.
5,000.00 Q. 5,001.00 a Q.
10,000.00 Mayores de Q.
10,000.00
INGRESOS
Fuente: elaboracion propia.
Tabla XVII. Tabla ingreso promedio de los encuestados
Ingreso promedio de los . .
Frecuencia | Porcentaje
encuestados
Q. 0,00 a Q. 1 000,00 19 08%
Q.1 001,00 a Q. 2 500,00 48 20%
Q. 2501,00 a Q. 5000,00 116 49%
Q. 5001,00 a Q. 10 000,00 48 20%
Mayores de Q. 10 000,00 7 03%

Fuente: elaboracién propia.
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Figura14.  Gréfica escolaridad promedio

Grado de escolaridad de los participantes

80.00%
60.00%
—
<
'6 40.00%
|_
20.00%
0.00% )
primaria :*: !
secundaria
diversificado
universitario
NIVEL DE EDUCACION
Fuente: elaboracion propia.
Tabla XVIIl.  Tabla escolaridad promedio de los encuestados

Escolaridad promedio de

Frecuencia | Porcentaje
los encuestados

Primaria 2 01%
Secundaria 22 09%
Diversificado 152 64%
Universitario 62 26%

Fuente: elaboracién propia.
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2.1.6. Resultado de la boleta de encuesta

El resultado de la boleta de encuesta es una etapa de vital importancia ya
gue en esta, se muestran las tendencias de los consumidores, estos resultados
se representan en forma cuantitativa por lo cual se pueden ver las preferencias
en cuanto a empaque, precio, lugar de compra, etc. Por lo cual en esta fase se
decide si es viable la comercializacion, el andlisis de la misma se encuentra a

continuacion:

o El 91 % de las personas encuestadas consumen salsas tipicas de

alguna clase por lo que el factor no econémico no es ninguna limitacion.

o El 79 % consume chile en escabeche, 65 % consume salsa verde, el
53 % de las personas consume salsas tipo chirmol y el 25 % consume
salsa roja tipo casera, esto indica la preferencia del consumidor tanto por

el chile en escabeche como por la salsa verde.

o El 48 % de la muestra consumen de 1 a 2 frascos mensuales de
producto teniendo preferencia en la salsa verde como el chile en

escabeche esto se refleja en el inciso anterior.

o El 66 % de los consumidores prefieren comprar en supermercados y
tiendas esto implica que la empresa se tiene enfocar en vender su

producto en estos lugares.
o El 43 % tiene preferencia por el frasco de vidrio por la presentacion del

alimento, la segunda opcion preferida es el frasco de plastico con un

20 %, las opciones restantes no tienen relevancia para el consumidor.
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o El 46 % de la muestra prefieren la presentacion de 8 onzas, el 31 %

prefieren el de 9 onzas y el 14 % prefiere el de 16 onzas.

o El 09% estan dispuestas a pagar un precio que se encuentre ubicado en
el rango de 16 a 20 quetzales.

o El 71 % ha oido hablar de los productos que no contienen preservantes y
de los beneficios que estos representan, esto trae beneficios al proyecto

ya que la tendencia a lo natural va en ascenso.

o El 38 % de los encuestado estan en el rango de 36 a 45 afos lo que
indica una poblacion adulta donde se tiene la mayor preferencia este es
un claro indicativo hacia que segmento de la poblacion tiene que estar

dirigido los productos.

o El 49 % recibe un ingreso promedio mensual ubicado en el rango de
Q. 2501,00 a Q. 5 000,00.

o El 64 % de la muestra tiene un grado de escolaridad de nivel

diversificado.

o El 09 % de los participantes afirman no consumir el producto.

El analisis de los resultados cualitativos y cuantitativos brindan el perfil del

consumidor el cual se desarrolla en la pagina 45.
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2.1.7. Demanda especifica de mercado

Las encuestas realizadas determinaron una fuerte presencia de
consumidores para las salsas como para el chile en escabeche, asi como las
preferencias y tendencias en cuanto a consumo, frecuencia, presentacion,
precio y lugares de compra para los productos indicados, que son las variables

mas relevantes de este estudio.

Los consumidores meta de este estudio fueron familias de la ciudad
capital de Guatemala clase media y media alta, de las zonas 7, 11 y 12,
tomando en cuenta que la poblacion total de la ciudad es de 1 149 107

habitantes Se encontraron los siguientes resultados de mercado.
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Tabla XIX. Demanda especifica de mercado

Poblacién del municipio de Guatemala

1 149 107 habs

Poblacién que compra en supermercados (49%)

563 062 habs

Preferencia por frasco de vidrio como presentacion (43%)

242 117 habs

Poblacién que prefiere la presentacion de 9 onzas (31%) 75 056 habs
Poblacién que prefiere el producto sin preservantes (71%) 53 290 habs
Poblacién que accede a pagar un rango de Q. 16,00 a Q. 4 796Habs
20,00 por el producto (09%)

Poblacién con el poder adquisitivo para adquirirlo (49%) 2 350habs
Poblacion que consume salsas tipicas (91%) 2 139 habs
Interesados en consumir la salsa roja de los 2 139 (25%) 535habs
Interesados en consumir chirmol de los 2 139 (53%) 1 134 habs
Interesados en consumir la salsa verde de los 2 139 (65%) 1 390habs
Interesados en consumir escabeche de los 2 350 (79%) 1 857habs
Poblacion objetivo 4 916habs

Persona promedio consume al mes segun fuentes primarias

1,5 de producto

Demanda proyectada de producto al mes

7 374 unidades

Fuente: elaboracién propia.

La demanda total es de: 7 374 unidades requeridas por mes.
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2.1.8. Analisis de la demanda

Para cuantificar la demanda se utilizaron fuentes primarias, esta
informacion se recopil6 a través de la aplicacion de encuestas las cuales se
realizaron directamente al consumidor. Los aspectos que se tomaron en cuenta

para la seleccion del nicho de mercado fueron los siguientes:

Aspectos demograficos

Edad: 36 a 45 afos.

o Ingresos: econOmicamente estable con un promedio de ingresos
mensual de Q. 3 750,00.

o Educacion: nivel medio (diversificado).

Clase social: medio y medio alto.

Aspectos geograficos:

o Region: urbana
. Localizacion: residentes del area urbana de la ciudad de Guatemala
zonas.
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2.1.8.1. Perfil del consumidor

Las 238 encuestas realizadas dan como resultado el siguiente perfil

Personas trabajadoras adultos entre 36 a 45 afios de edad

Individuos que buscan el consumo de productos naturales

El precio promedio que la mayor parte de encuestados esta dispuesto a
pagar por el producto es Q. 12,50 en presentacion de 9 oz resultado

reflejado en la boleta de encuestas.

La frecuencia de consumo del producto envasado es mensual. Los
puntos de venta de los productos segun los consumidores sobresalen:

los supermercados y las tiendas.

El analisis de las encuestas demostraron que una persona promedio

consume 1,5 frascos de productos por mes.

Segmentado el mercado, teniendo en cuenta las preferencias del
consumidor y valorando aspectos socioecondmicos de las personas
encuestadas, el mercado tiene una demanda potencia de 7 374 unidades

mensuales.
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2.1.9. Anédlisis de la oferta

En este apartado se estudia la oferta tanto de las salsas como del chile en
escabeche en sus diferentes presentaciones y precios, los productos antes
mencionados son ofertados tanto por productores nacionales como extranjeros.
La oferta de los productos mencionados se desarrolla en un mercado
competitivo o de mercado libre en el cual los productos se encuentran en
circunstancias de libre competencia. En la siguiente tabla se presentan los
oferentes en el mercado nacional, aunque no son productos iguales a los

sujetos de este estudio son similares.

Tabla XX. Principales caracteristicas de la competencia

pais de contiene
origen preservantes
chirmol Chunky Costa Rica Si
chirmol Tostitos USA no

Producto Marca

chirmol Clemente Mexico Si
salsa verde| clemente Mexico
salsa roja | Clemente Mexico
salsa roja Ya esta Guatemala

Fuente: elaboracion propia.

2.1.9.1. Andlisis de precios

El precio de los productos es un factor muy importante ya que servira
como base para el calculo de los ingresos probables, el costo de produccién
promedio de cualquiera de los productos sujetos de este estudio es de Q. 11,16
(ver anexo 2) tomando en cuenta tanto los gastos directos como los indirectos,

a este monto se suma un 25 % de ganancia ya que es lo minimo que se
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espera recibir, esto arroja un precio comercial de Q. 14,00 al intermediario o al

consumidor final.

Segun los resultados de las encuestas, (ver pag. 32) el consumidor
adquiere sus productos principalmente en los supermercados esto indica que el
precio sufrira un incremento del 25 % ya que es el costo de colocar el producto
en estas tiendas, teniendo un precio final de Q. 17,44 Este precio concuerda
con el mercado al cual va dirigido (ver pagina 34).

Los precios de la competencia son demasiado bajos debido a sus
procesos productivos, asumiendo que cobra el intermediario el porcentaje ya
indicado anteriormente y que el precio promedio de la competencia es de
Q.12,31. A continuacién se presenta los precios, origen y peso, de los actuales
productos comercializados en Guatemala tanto por productores nacionales
como extranjeros:

Tabla XXI.  Analisis de los precios de la competencia, septiembre 2010

Producto

Marca

pais de
origen

contiene
preservantes

precio en
quetzales

contenido
en gramos

chirmol

Chunky

Costa Rica

Sl

012.90

230

chirmol

Tostitos

USA

no

Q31.35

439.4

chirmol

Clemente

Mexico

Si

Q29.45

500

salsa verde

clemente

Mexico

Si

Q12.00

370

salsa roja

Clemente

Mexico

Si

012.00

370

salsa roja

Ya esta

Guatemala

Si

Fuente: elaboracién propia.

Q12.35

260

En mercados el precio promedio es de Q. 12,31 por lo que se calcula que

el precio de fabricacién es de Q. 9,23, ya que los intermediarios cobran entre un

25y 30 por ciento.
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Se debe resaltar que solo existe una marca cuyo origen es nacional, todas
las marcas que compiten en esta presentacién utilizan preservantes para su
debida conservacion. En la tabla anterior se muestran dos presentaciones que
no pertenecen al conjunto analizado, con el fin de diferenciar entre el precio de
un producto que contiene preservantes y otro que no los contiene, mismo que
notablemente es mas caro. Para competir dentro del mercado se deben

resaltar las caracteristicas antes mencionadas.

2.1.9.2. Comercializacion de los productos

De acuerdo con el andlisis de fuentes primarias el 49 % de las personas
encuestas compran en supermercados la cual se canaliza como se muestra en

la figura 17:

Figura 15. Canal de comercializacion

Consumidor
final

Productor Mayorista

Fuente: elaboracién propia.

El canal anterior implica que tiene un intermediario por lo consiguiente va

aumentar el precio del producto en aproximadamente un 30 %.
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Segun los andlisis que se mencionaron anteriormente, los principales
distribuidores del producto son los supermercados, seguidos por las tiendas, en
los dos casos solo existiria un intermediario, sefialandose que se esperan altos
margenes de venta especialmente en los supermercados por el nivel econémico
de las personas que realizan sus compra en dicho centro las cuales pueden

realiza en efectivo o a crédito.

Respecto a la conservacion y manejo por parte del distribuidor, tanto las
salsas como el escabeche no requieren de condiciones especiales de
almacenamiento, la publicidad debe resaltarse que los productos no contienen
ningun tipo de preservantes y que el sabor es Unico ya que no imita el sabor
casero son de origen casero, la promocion se realiza en los puntos de venta
tales como supermercados ubicados en zonas de clase media y alta, con

degustacion por parte del consumidor durante al menos 4 fines de semana.

Actualmente existen programas como “una mano para crecer’ impulsado
por Wal-Mart que tiene como proposito el desarrollo de los fabricantes de
pequefias y medianas empresas (Pymes), este tipo de programas tiene varias
etapas las cuales consisten en una charla informativa y rondas de negocios en
la cual los productos que sean aceptados, entraran en algunas tiendas

designadas como “piloto” por un periodo de prueba de 90 dias.

Si tiene aceptacion por parte de los clientes durante el periodo de
prueba, podra incorporarse al surtido regular de la tienda. Siendo lo
anteriormente descrito una ventana de comercializacion notable para todos los

productos que se quieren lanzar al mercado.
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2.1.9.3. Plan de marketing

Involucra las acciones necesarias para alcanzar un objetivo especifico de
mercado, en la actualidad se han transformado las 4 P’s que orientan sus
objetivos desde la oferta a las 4 C’s donde el cliente es la variable principal.
Para este efecto se analizan 4 C's para tener una estrategia de marketing, a

continuacién se contextualizan a los productos de estudio:

Cliente: individuos que buscan el consumo de productos naturales libres
de preservantes, con un sabor casero, precio razonable, presentacion de 9

onzas.

Costo: el valor afladido que contiene estos productos es el sabor casero,
preparacion natural libre de preservantes a un precio relativamente bajo,
considerando que en el mercado no existen productos con las caracteristicas de

las salsas y el chile en escabeche en estudio.

Conveniencia: segun las encuestas realizadas el 49 % de los clientes
prefieren adquirir sus productos en supermercados ya que es de facil acceso

para ellos.

Comunicacion: donde el cliente no solo puede recibir mayor informacion
acerca del producto si no aportar segun sus gustos y necesidades para
enriquecer el producto por lo que se hara en los puntos de distribucién

degustaciones para conocer la opinién de los clientes.
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2.2. Estudio técnico

El estudio técnico tiene por objeto verificar la posibilidad técnica de
fabricacion de los siguientes productos: salsa verde, salsa roja, chirmol y chile
en escache asi como analizar y determinar el tamafio 6ptimo, la localizacion

optima, los equipos y las instalaciones requerida para realizar la produccién.

2.2.1. Localizacion 6ptima de la planta

El lugar donde se ubicara la planta es el municipio de San Juan
Sacatepéquez. Se proponen 3 regiones dentro de dicho municipio: region 1
aldea comunidad de Ruiz ubicada a 5 km de la cabecera municipal, regién 2
granja San Antonio ubicada a 3 km de la cabecera municipal y region 3 ubicada

en el casco urbano de la cabecera municipal.

Para realizar este analisis se utiliza el método de localizacién por puntos
ponderados este método se basa en la comparacion de puntos alcanzados por
cada region, a través del analisis efectuado, analizando y ponderando cada
factor de localizacion con un punteo de 1 — 100, dependiendo de cuanto

satisface cada factor las necesidades de la nueva planta.
A través de este método se evalud los factores mas importantes para la

implementacion de este proyecto como lo son: mano de obra, agua, materia

prima (tomate, miltomate, especias, etc.), mercado, vias de acceso y seguridad.
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Tabla XXII. Localizacion optima de la planta por el método

cualitativo por puntos

Factor ) ) )
FACTORES Calificacion Region 1 Region 2 Region 3

Mano de Obra 75 60 4 500 85 6 375 90 6 750
Agua 80 75 6 000 90 7 200 80 6 400
materia prima 90 60 5400 80 7 200 90 8 100
Mercado 90 13 1170 75 6 750 90 8 100
vias de acceso 75 13 975 90 6 750 95 7125
seguridad 60 90 5400 80 4 800 80 4 800

Total | 18045 | Total | 34275 | Total | 36 475
Regién 1 Granja la pedrera ubicada en la aldea Comunidad de Ruiz.
Regién 2 Granja San Antonio ubicada en el km 32,5 San Juan Sac.
Regién 3 Casco urbano de san Juan Sacatepéquez

Fuente: elaboracion propia.

La tabla anterior muestra las ponderaciones que se dieron a cada region,
teniendo en cuenta cada uno de los factores que lo afectan, en la Ultima fila se

encuentran la suma total de cada uno de los factores para cada region.

La mejor opcion para la ubicacion de la planta es la region 3, ya que fue la
gue obtuvo el mayor puntaje, obteniendo un total de 36 435 puntos en los
factores evaluados. La regidn seleccionada cuenta con una construccion
actualmente, la cual se puede acondicionar lo que indica una inversibn menor

en infraestructura.
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2.2.2. Determinacion del tamafio 6 ptimo de la planta

El tamafio de un proyecto: es su capacidad instalada y se expresa en
unidades de produccion por afio, este es regido por un maximo y un minimo de
produccion, el primero de estos expresa la cantidad méxima que el mercado
acepta segun la informacién obtenida de las fuentes primarias y el segundo es
la cantidad minima de produccion para alcanzar el punto de equilibrio financiero
y productivo el cual indica cuantas unidades deben de venderse si la empresa

opera sin perdidas.

2.2.2.1. Tamafo maximo de produccion

El tamafio maximo refleja cuantas unidades esta dispuesta admitir el
mercado en un mes, se dedujo de la informacion obtenida a través de las
fuentes primas (encuestas realizadas al consumidor directamente), siendo este
7 374 (ver pagina 40) frasco de salsas y chile en escabeche. Con base a este

namero se implementara la planta asi como su maquinaria a utilizar.

2.2.2.2. Tamafio minimo de produccién

El tamafio se determino por medio del financiamiento del proyecto
evaluando los siguientes factores: costos fijos de inversién, depreciaciones,
tasa de impuesto a las utilidades, costos de capital, capital en inversion fija,
precio unitario por cantidad, costos variables, esto se evalud con los siguientes

rubros:
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A) Costo de materia prima

Este rubro consta de toda la materia prima (hortalizas, especias, etc.) que
se utiliza para la produccion teniendo en cuenta la merma propia de cada
proceso productivo a continuacidon se muestra el costo mensual y anuales de

este insumo.

Tabla XXIll.  Costo de materia prima, produccion de salsas y
escabeche, septiembre 2010

Costos De Materia Prima

Materia Prima Costo/Mensual Costo/Anual
miltomate (Lbs) Q. 5837,36 Q. 70048,37
cebolla(Lbs) Q. 2554,27 Q. 30651,21
ajo(unidad) Q. 297,86 Q. 3574,29
chile jalapefio(Lbs) Q. 15506,57 Q. 186 078,86
especias(onzas) Q. 1570,12 Q. 18841,45
vinagre(botella) Q. 523374 Q. 62804,83
zanahoria(unidad) Q. 696,50 Q. 8358,00
aceite(botella) Q. 2485,67 Q. 29827,98
tomate(Lbs) Q. 5383,89 Q. 64 606,65
chile seco(0z) Q. 1026,12 Q. 12313,44
chile pimiento(Lbs) Q. 1120,19 Q. 13442,22

Total Q. 90362,31

Fuente: elaboracién propia.

**Estos datos son con base en la produccion de 7 374 frascos al mes tanto de

salsas como de escabeche
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B) Costos envases y embalajes

Este costo involucra el envase primario que es el que estd en contacto
directo con el producto asi mismo incluye las etiquetas,

presentan los costos unitarios mensuales y anuales de estos insumos

Tabla XXIV. Costos de envases y embalajes, septiembre 2010

Costos De Envases y Enbalajes

Costo/unitario Consumo/Mes Costo anual
frascos de vidrio Q. 3,25 7374 | Q. 23965,50
etiquetas Q. 0,40 7374 | Q. 2949,60
Total Q. 26915,10

Fuente: elaboracion propia.

C) Costos de los materiales indirectos para la produccion

En este rubro se mencionan costos que no se visualizan a simple vista
pero que estan ligados a la produccion y son de vital importancia mencionar ya

gue representan un costo anual para el proyecto como se describe a

continuacion.
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Tabla XXV.

Otros materiales, septiembre 2010

Otros materiales
Consumo Consumo o Costo
Conceptos Costo Unitario
Mensual Anual Anual
Cubrebocas
720 pzas Q. 1,00
desechables 60 pzas Q. 720,00
batas 3 pzas 6 pzas Q. 90,00 | Q. 540,00
Redillas 3 pzas 36 pzas Q. 3,00 Q. 108,00
alcohol gel 4U 48 U Q. 12,00 | Q. 576,00
Escobas 2 pzas 24 pzas Q. 14,00 | Q. 336,00
Jabon Antibacterial 6 pzas 72 pzas Q. 4,15| Q. 298,80
Total Q. 2578,80
Fuente: elaboracion propia.
D) Costo de la mano de obra directa
Involucra a la cantidad de obreros y encargados de produccion

necesarios para que el proyecto pueda funcionar adecuadamente, estos estan
ligados estrechamente con la produccion no importando el volumen de esta, a

continuacién se muestra los datos relacionados con la mano de obra directa.
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Tabla XXVI. Costo de mano de obra directa, septiembre 2010

Costo de mano de obra directa
Sueldo Sueldo , cuota | sueldos
Plaza Plazas Tumos/Dia bono 14 | aguinaldo
Mensual Anual patronal |  anuales
Obrero 2 1 Q. 220000 Q2640000( 2200001 220000 3367.12| 3418712
Encargado De
Produccion 1 1 Q. 350000 Q4200000( 220000 220000 338712| 4978712
Total (083 974,24

Fuente: elaboracion propia.

E) Costo de energia eléctrica

Esta relacionado directamente con el volumen de produccién ya que en
cuanto mas demanda mas se elevara el costo, pero para fines de costos en la
tabla que se muestra a continuacion, se hace referencia al equipo que se
utilizara en el proceso trabajando 7 horas diarias sin parar como se describe en

la tabla XXVII que se muestra a continuacion.
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Tabla XXVII.  Consumo de energia eléctrica, septiembre 2010

Consumo De Energia Eléctrica
Equipo Unidades Num.moto| HP del | Consumo | Consumo i Consumo
res motor | kw/motor | Kw/htotal Kw-hidia
licuadora semi industrial 1 1 05 0373 0373 7 2,011
envasadora volumetrica L[ e 4 35 35 7 245
lavadora de frutas 1 1 3| 2238 2238 7 15,666
procesadora de frutas 1 1 1 0746 0746 7 5,222
selladora 1 1 25 2 2l 7 14
enfriador continuo 1 1 6 4,476 4476 7 31,322
Computadora 1 015/ 01119 01119] 8 0,8952
Total 942,262
kilowatts por afio 28 267,86
10% de imprevistos 2 826,79
consumo total 31 094,65
el Kilowatt hora se vende a Q. 1,45
esto indica que se tendria un
costo anual de Q. 45087,24

Fuente: elaboracion propia.

F) Costo de agua

El consumo de agua en el municipio de San Juan Sacatepéquez es de
Q. 60,00 al mes anual el consumo asciende a Q. 720,00 este es un costo fijo de
producciéon ya que no importa el volumen de produccidén este costo siempre

serd el mismo.
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G)

Costo mano de obra indirecta

En este segmento encontramos a los obreros que no se encuentra en

contacto directo con el proceso de la fabricacién. A continuacion se muestra el

costo de contratar el intendente de limpieza de la planta.

Tabla XXVIII. Costo de mano de obra indirecta, septiembre 2010
Costo de mano de obra indirecta
Personal | Sueldo Mensual | SueldoAnual | Bono14 | Aguinaldo | Cuota patronal | Total anual
Limpieza Q 220000 Q 2640000(Q 220000 Q. 220000 Q338712 Q3418712
Total (234 187 12

Fuente: elaboracion propia.

H) Costo de combustible

El combustible que usa el equipo es gas y tiene un costo mensual de
Q. 500,00 para tener un costo anual de Q. 6 000,00.

) Costos de administracion

Involucran todos los desembolsos que se generan por la actividad

administrativa de la empresa tanto por los salarios del personal asi como gastos

de papeleria, estos no estan directamente ligados al proceso de produccion a

continuacién se muestran en las tabla XXIX, los gastos administrativos del

proyecto.
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Tabla XXIX.

Gastos de administracién, septiembre 2010

(Gastos de administracion

Conceptos Sueldo Mensual | SueldoAnual | Bono14 | Aguinaldo | Cuota patronal | Total anual
Gerente General .5000,00| Q.60000,00( @5000,00| Q5000000 Q769800 Q. 7769800
Contabilidad mensual Q.1500,00| Q. 1800000 Q.0,00 Q.0,00 Q0,00 Q 18000,00
Gastos de oficina Q.0,00 Q.000) Q000 Q.0,00 Q.0,00( @ 10000,00
Total Anual (2105 698,00

J) Gastos de ventas

Fuente: elaboracion propia.

Incluye un nudmero de elementos de costo, tales como salarios de

vendedores y publicidad, a continuacion se muestra el desglosé de estos

mensualmente y anualmente.

Tabla XXX. Gastos de ventas, septiembre 2010

Gastos de ventas

Personal | Sueldo Mensual | SueldoAnual | Bono14 | Aguinaldo | CuotaPatronal | Total Anual

Vendedor (1220000 Q. 2640000 Q. 2200,00| Q 220000 Q336712 Q3418712

publicidad 2.0,00 Q0,00 Q0,00 (2.0,00 .0,00 Q 15000,00
Total Q.49 187,12

Fuente: elaboracién propia.
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K)

Costos de depreciacion y amortizacion

Los cargos de depreciacion y amortizacién, ademas de reducir el monto

de los impuestos, permite la recuperacién de la inversion por el mecanismo

fiscal que la propia ley tributaria ha fijado, a continuacién se presentan los

valores de depreciacién y amortizacion de los equipos utilizados en el proyecto.

Tabla XXXI. Depreciacion y amortizacion de activos fijos y diferidos
Depreciacion y amortizacion de activos fios y difendos
Concepto valor % 1 2 3 4 3| Vs
eq.Deproduccion | Q.500500,00 | 20,00% | Q160100,00| Q.160100,00] Q. 160 100,00 | Q.160100.00] Q160 100,00| Q.000
vehiculo Q6000000 | 20,00% | Q 1200000( Q 1200000 Q 1200000 Q. 1200000| Q 1200000 | Q.0,00
equipodeoficna | Q1353000 2000% | Q 270000 Q 2710001 @ 271000) Q 27000 @ 2710,00] Q.00
Totdl Q. 174810,00 | Q174 810,00 Q.174810,00{ Q.174810,00 | Q.174810,00| Q.0,00

Fuente: elaboracion propia.
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L) Costos activos fijos
Los activos fijos son los bienes de la empresa que se utilizan de manera
continua en el transcurso normal de las operaciones, a continuacion se

presentan los costos de los activos fijos del proyecto.

Tabla XXXII.  Activos fijos de produccion, septiembre 2010

Activo Fijo De Produccion
unidades | equipo precio unitario | costo total

1 Marmita Q. 30000,00 | Q. 30000,00
1 procesadora de frutas Q. 20000,00 | Q.10500,00
1 lavadora de frutas Q. 45000,00 | Q. 45000,00
1 Licuadora Q.10000,00 | Q.10000,00
1 Llenadora Q. 50000,00 | Q.50000,00
1 estufa industrial Q.10000,00 | Q. 10000,00
1 Selladora Q.50000,00 | Q.50 000,00
1 auto clave Q. 60000,00 | Q. 60000,00
1 enfriador continuo Q. 55000,00 | Q.55000,00
1 faja transportadora Q. 20 000,00 | Q. 20 000,00
1 equipo auxiliar Q. 460 000,00 | Q.460 000,00

Q. 800 500,00

Fuente: elaboracion propia.

M) Costos de mantenimiento

Este servicio se contratara externamente a continuacion se presenta el

costo anual de este rubro en la tabla XXXIII.

61



Tabla XXXIII. Mantenimiento, septiembre 2010

mantenimiento

1 marmita 1200
1 procesadora de frutas 420
1 lavadora de frutas 1800
1 licuadora 400
1 Illenadora 2000
1 estufaindustrial 400
1 selladora 2000
1 auto clave 2400
1 enfriador continuo 2200
1 faja transportadora 800
1 equipo auxiliar 18 400

total 32020

Fuente: elaboracion propia.

N) Costos fijos de oficina y ventas

Los activos fijos de oficina y ventas, al igual que los activos fijos de
produccion son los que se utilizan de manera continua en el transcurso de las
operaciones, este rubro incluye exclusivamente material de oficina y ventas a

continuacién se muestra los costos de este equipo.

Tabla XXXIV.  Activos fijos de oficina y ventas, septiembre 2010

Activos Fijo De oficina y ventas
unidades concepto precio unitario| Costo total

2 escritorios Q. 800,00 Q. 1 600,00
7 sillas Q. 50,00| Q. 350,00
2 computadora |Q 5 000,00 ©Q. 10 000,00
1 fax Q. 400,00| Q. 400,00
1 archivero Q. 400,00]| Q. 400,00
2 calculadoras | Q 100,00| Q. 200,00
1 papel Q 100,00 Q. 100,00
1 microondas | Q. 500,00| Q. 500,00

Total Q. 13 550,00

Fuente: elaboracién propia.
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0) Costos variables de produccion

Los costos variables de produccion son aquellos que se modifican de
acuerdo a variaciones del volumen de produccion, a continuacion se presentan

dichos costos en la tabla XXXV.

Tabla XXXV. Costos variables

COSTOS VARIABLES
Materia Prima Q. 90362,31
Enbases y embalejes Q. 26915,10
Otros materiales Q. 2578,80
Consumo de energia electrica Q. 45087,24
Consumo de agua Q. 720,00
Combustible Q. 6000,00
Mano de obra directa Q. 83974,24
Mano de obra indirecta Q. 34187,12
Total Q. 289 824,81

Fuente: elaboracion propia.

En la siguiente tabla se encuentran de manera resumida todos los gastos

fijos del proyecto y su costo anual de cada uno de los rubros.
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Tabla XXXVI. Costos fijos

COSTOS FIJOS
Mantenimiento Q. 32020,00
Depreciaciones Q. 174 810,00
Control de calidad Q. 26 400,00
Costos de administracion Q. 105 698,00
Costos de ventas Q. 49187,12
Totales Q. 388 115,12

Fuente: elaboracion propia.

El valor de F son los costos fijos con la excepcion de la depreciacion ya
gue esta no cuenta como costo desembolsable para este caso el valor es de
Q. 213 305,12.

El costo variable unitario se obtiene al dividir los costos variables totales
entre el nimero de unidades que se van a producir en el afio, esta cantidad se
obtiene en base al tamafio maximo de la planta, este costo tiene un valor de
Q. 3,28.

El capital fijo es parte del capital productivo que participa por entero y
reiteradamente en la produccion este contempla tanto los costos de oficina
como los de produccion a continuacion se presenta dicho rubro con su costo

total.
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Tabla XXXVII. Capital fijo

CAPITAL FIJO
Oficina Q. 13550,00
Produccion Q. 800 500,00
Total Q. 814 050,00

Fuente: elaboracion propia.

La formula a utilizar para conocer el minimo de produccion es la siguiente:

(F+D)(1=T)—D +IKF + IJF + RI

x P-VA-T) -1V
Tabla XXXVIII. Variables de la formula
F (costos fijos) Q. 213 305,12
D (depreciacion) Q. 174 810,00
T (tasa de impuesto ISR) 31,00%
kf (inversion en activos fijos) Q. 814 050,00
| (rentabilidad) 25,00%
j (capital de operacion a financiar) 0,59
RI (inversion prorateada) Q. 174 810,00
P (precio) Q. 16,00
V ( costo variable unitario) Q. 3,28

Fuente: elaboracién propia.

El tamafio minimo que hace atractivo el proyecto es de 60 551 unidades

anuales o bien 5 046 unidades mensuales.
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2.2.3. Ingenieria del proyecto

La ingenieria del proyecto abarca las siguientes areas: descripcion y el
diagrama de operaciones, seleccién de maquinaria, distribucién de la planta y
pruebas de control de calidad. A continuacion se muestran la descripcion y el

diagrama de operaciones de cada uno de los productos elaborados:

2.2.3.1. Descripcion y diagrama del proceso de

elaboracion

La descripcion y el diagrama de operaciones muestra la secuencia
cronologica de todas las operaciones que son necesarias para producir los
diferentes productos que se fabrican teniendo en cuenta las inspecciones,
margenes de tiempo y materiales necesarios, abarcando desde la llegada de la

materia prima y material de empaque hasta el empaque del producto final.

2.2.3.1.1. Salsa verde

A. Recepcion de materia prima: las materias primas son transportadas
hasta la planta en remolques, cargados en cajas de distintos tipos segun
la susceptibilidad del vegetal al dafio mecanico. Las hortalizas que se
reciben deben de estar con textura firme al tacto, enteras, sin
descomposicién o pudricion y de las variedades siguientes: miltomate
(silvestre), chile jalapefio (capsicum émnium), cebolla (cristal white), ajo

(criolla).

B. Pesado: la carga se pesa en la entrada de la planta para determinar la
cantidad a pagar al proveedor y se utiliza como punto de control esta

incluye el miltomate, chile jalapefio, cebolla y ajo.
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Lavado e inspeccion: su propésito es la eliminacién de tierra y algunos
residuos que pudiesen presentar las hortalizas. Se lava con agua
clorada con una concentracion no mayor a 5 ppm para asegurar una
mejor desinfeccion ya que algunas materias primas se afiaden en fresco.
La inspeccion de estos productos busca eliminar el material no deseado
en la linea de produccién como piedras pequefias que pueden estar
presente en la materia prima asi como algunas hortalizas que por simple
inspeccidén visual presentan caracteristicas de mayor grado de madurez,
coloracion, forma y tamafo, los cuales podrian variar la cantidad y

calidad de las salsas a procesar.

Picado: en esta etapa se procede a picar todas las verduras en julianas
de esta manera en el siguiente proceso se freira totalmente las

hortalizas.

Freido: se procede a freir las verduras en aceite para resaltar los sabores

y aromas de las hortalizas.

Escaldado: los vegetales son tratados con agua hirviendo, durante nueve
minutos para evitar el oscurecimiento de los mismos por oxidacion y para

ablandarlos.
Licuado: se coloca en una licuadora donde las cuchillas de la maquina

cortan y desmenuzan durante doce minutos los vegetales hasta

convertirse en una mezcla homogénea.
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Colado: en este paso se utiliza un tamiz en el cual el diametro de los
agujeros es pequefio, por donde se pasa la mezcla que viene del
proceso anterior con el fin de darle las caracteristicas de la salsa roja asi
como separar las particulas grandes.

Concentrado: este proceso consiste en colocar la mezcla previamente
colada en un recipiente hasta alcanzar el punto de coccion con el fin de
eliminar el exceso de agua por evaporacion, en este punto se le agrega
una serie de productos tales como: sal, vinagre y especias que son
mezclados para obtener las caracteristicas deseadas. Asi mismo para
gue la salsa mantenga la misma temperatura aproximada de 80°C
durante 3 minutos. Para que haya una homogenizacion del tratamiento
térmico que recibe el producto, se realiza al mismo tiempo una constante

agitacion para la eliminacion de las burbujas de aire en las salsas.

Envasado y sellado: se dosifica el producto en un volumen de 9 onzas, el
cual se envasa en frascos devidrioque han sido esterilizados

previamente.

Enfriado: el producto envasado se enfria a temperatura ambiente para
conservar su calidad, asegurar la formacién del vacio dentro del envase y
para hacer que el producto perdure mas tiempo. Este cambio de
temperatura se realiza rapidamente provocando un shock térmico que
busca eliminar todos los microorganismos patégenos que pudiesen haber
sobrevivido en el transcurso de las etapas del proceso. Con esto se

garantiza un producto inocuo para su previo consumo.
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Inspeccion de sellado y etiquetado: cada tapadera contiene un botén de
sellado, este indica si se obtuvo un cierre adecuado, tiene la
caracteristica que si se obtuvo el vacio el boton estara hundido, de lo
contrario permanecera levantado. El etiquetado constituye la etapa final
del proceso de elaboracion del producto. Por lo que debe incluir toda la

informacion del mismo.
Bodega de producto terminado: el producto debe ser almacenado en un

lugar fresco, limpio y seco; con suficiente ventilacion a fin de garantizar

su conservacion hasta el momento de la comercializacion.
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Figura 16. Diagrama de operaciones del proceso de la salsa verde

Empresa: Conservas San Antonio Cantidad: 24 Frascos
Producto: Salsa Verde Analista: Gustavo H.
Método: Actual Pagina: 1/2
Departamento: Produccion Fecha:

Observaciones: se hace referencia a una produccion a nivel artesanal

Bodega de materia prima

30 min
Recepcion de Materia Prima
(miltomate, chile, jalapefio, cebolla)

o

15 min

@ pesado
30 min Lavado e inspeccién
1
17 min Picado de verduras
3
20 min
4 Freido de verduras
09 min
5 Escaldado
15 min
12 min )
1 Picado de 6 Licuado
especias
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Continuacion de la figura 16.

)

02 min Adicié_n de 07 min ; Colado
especias
20 min
Esterilizacion 25 min
de envases concentrado
1
20 min
85°C, envasado y sellado
20 min
Enfriado
15 min /\ Inspeccién de sellado y
etiquetado
KZ/
Bodega de producto terminado
RESUMEN
Simbolo | Descripcion | Numero| Tiempo
O Operacién 13 212 min
D combinadas 2 45 min
TOTAL 257 min

Fuente: elaboracién propia.
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2.2.3.1.2. Salsaroja

Este proceso esta conformado de las siguientes etapas:

Recepcion de materia prima: las materias primas son transportadas
hasta la planta en remolques, cargados en cajas de distintos tipos segun
la susceptibilidad del vegetal al dafio mecanico. Las hortalizas que se
reciben deben de estar con textura firme al tacto, enteras, sin
descomposicion o pudricion y de las variedades siguientes: tomate
(silverado), miltomate (silvestre), chile pimiento (lamuyo), chile seco

(asdaa) cebolla (cristal white).

Pesado: la carga se pesa en la entrada de la planta para determinar la
cantidad a pagar al proveedor y se utiliza como punto de control esta

incluye el tomate, miltomate, chile seco, chile pimiento y cebolla.

Lavado e inspeccion: su propdsito es la eliminacion de tierra y algunos
residuos que pudiesen presentar las hortalizas. Se lava con agua
clorada con una concentracion no mayor a 5 ppm para asegurar una
mejor desinfeccion ya que algunas materias primas se afiaden en fresco.
La inspeccion de estos productos busca eliminar el material no deseado
en la linea de produccion como piedras pequefias que pueden estar
presente en la materia prima asi como algunas hortalizas que por simple
inspeccion visual presentan caracteristicas de mayor grado de madurez,
coloracion, forma y tamafo, los cuales podrian variar la cantidad y

calidad de las salsas a procesar.
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Escaldado: los vegetales son tratados con agua hirviendo, durante veinte
minutos para evitar el oscurecimiento de los mismos por oxidacién y para

ablandarlos.

Licuado: se coloca en una licuadora donde las cuchillas de la maquina
cortan y desmenuzan durante diez minutos los vegetales hasta

convertirse en una mezcla homogénea.

colado: en este paso se utiliza un tamiz en el cual el diametro de los
agujeros es pequefio, por donde se pasa la mezcla que viene del
proceso anterior con el fin de darle las caracteristicas de la salsa roja asi

como separar las particulas grandes.

Concentrado: este proceso consiste en colocar la mezcla previamente
colada en un recipiente hasta alcanzar el punto de coccion con el fin de
eliminar el exceso de agua por evaporacion, en este punto se le agrega
una serie de productos tales como: sal, vinagre y especias que son
mezclados para obtener las caracteristicas deseadas. Asimismo, para
gue la salsa mantenga la misma temperatura aproximada de 80°C
durante 3 min. Para que haya una homogenizacién del tratamiento
térmico que recibe el producto, se realiza al mismo tiempo una constante

agitacion par la eliminacién de las burbujas de aire en las salsas.
Envasado y sellado: se dosifica el producto en un volumen de 9 onzas, el

cual se envasa en frascos de vidrioque han sido esterilizados

previamente.
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Enfriado: el producto envasado se enfria a temperatura ambiente para
conservar su calidad, asegurar la formacion del vacio dentro del envase y
para hacer que el producto perdure mas tiempo. Este cambio de
temperatura se realiza rapidamente provocando un shock térmico que
busca eliminar todos los microorganismos patégenos que pudiesen haber
sobrevivido en el transcurso de las etapas del proceso. Con esto se

garantiza un producto inocuo para su previo consumo.

Inspeccidn de sellado y etiquetado: cada tapadera contiene un boton de
sellado, este indica si se obtuvo un cierre adecuado, tiene la
caracteristica que si se obtuvo el vacio el boton estara hundido, de lo
contrario permanecera levantado. El etiquetado constituye la etapa final
del proceso de elaboracion del producto. Por lo que debe incluir toda la

informacion del mismo.
bodega de producto terminado: el producto debe ser almacenado en un

lugar fresco, limpio y seco; con suficiente ventilacion a fin de garantizar

su conservacion hasta el momento de la comercializacion.
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Figura 17. Diagrama de operaciones del proceso de la salsa roja

Empresa: Conservas San Antonio Cantidad: 24 Frascos
Producto: Salsa Roja Analista: Gustavo H.
Método: Actual Pagina: 1/2
Departamento: Produccion Fecha:

Observaciones: se hace referencia a una produccién a nivel artesanal

Bodega de materia prima

10min Recepcion de Materia Prima
(miltomate, chile, jalapefio, cebolla,
tomate, cilantro y ajo)

15 min

pesado

10 min Lavado e inspeccion

20 min G Escaldado
Picado de G

15 min especias 10 min
Licuado

75




Continuacion de la figura 17.

)

02 min Adici()p de 07 min ; Colado
especias
20 min
Esterilizacion 25 min
de envases concentrado
1
20 min
85°C, envasado y sellado
20 min
Enfriado
15 min m Inspeccion de sellado y
etiquetado
L
Bodega de producto terminado
RESUMEN
Simbolo | Descripcion | Numero| Tiempo
O Operacién 11 164 mun
D combinadas 1 25 min
TOTAL 189 min

Fuente: elaboracién propia.
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2.2.3.1.3. Chirmol

Este proceso esta conformado de las siguientes etapas:

Recepcion de materia prima: las materias primas son transportadas
hasta la planta en remolques, cargados en cajas de distintos tipos segun
la susceptibilidad del vegetal al dafio mecanico. Las hortalizas que se
reciben deben de estar con textura firme al tacto, enteras, sin
descomposicion o pudricion y de las variedades siguientes: tomate
(silverado), miltomate (silvestre), chile jalapefio (capsicum annuum),

cebolla (cristal white), ajo (criolla).

Pesado: la carga se pesa en la entrada de la planta para determinar la
cantidad a pagar al proveedor y se utiliza como punto de control esta

incluye el tomate, miltomate, chile, cebolla, cilantro y ajo.

Lavado e inspeccion: su propdsito es la eliminacion de tierra y algunos
residuos que pudiesen presentar las hortalizas. Se lava con agua
clorada con una concentracion no mayor a 5 ppm para asegurar una
mejor desinfeccion ya que algunas materias primas se afiaden en fresco.
La inspeccion de estos productos busca eliminar el material no deseado
en la linea de produccion como piedras pequefias que pueden estar
presente en la materia prima asi como algunas hortalizas que por simple
inspeccion visual presentan caracteristicas de mayor grado de madurez,
coloracion, forma y tamafo, los cuales podrian variar la cantidad y

calidad de las salsas a procesar.
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Escaldado: los vegetales son tratados con agua hirviendo, durante veinte
minutos para evitar el oscurecimiento de los mismos por oxidacién y para

ablandarlos.

Licuado: se coloca en una licuadora donde las cuchillas de la maquina
cortan y desmenuzan durante 5 minutos los vegetales hasta convertirse

en una mezcla homogénea.

colado: en este paso se utiliza un tamiz en el cual el diametro de los
agujeros es mediano, por donde se pasa la mezcla que viene del
proceso anterior con el fin de darle las caracteristicas del chirmol asi

como separar las particulas grandes.

Concentrado: este proceso consiste en colocar la mezcla previamente
colada en un recipiente hasta alcanzar el punto de coccion con el fin de
eliminar el exceso de agua por evaporacion, en este punto se le agrega
una serie de productos tales como: aceite, vinagre y especias que son
mezclados para obtener las caracteristicas deseadas. Asimismo, para
gue la salsa mantenga la misma temperatura aproximada de 80 °C
durante 3 minutos. Para que haya una homogenizacion del tratamiento
térmico que recibe el producto, se realiza al mismo tiempo una constante

agitacion par la eliminacién de las burbujas de aire en las salsas.
Envasado y sellado: se dosifica el producto en un volumen de 9 onzas, el

cual se envasa en frascos de vidrioque han sido esterilizados

previamente.
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Enfriado: el producto envasado se enfria a temperatura ambiente para
conservar su calidad, asegurar la formacion del vacio dentro del envase y
para hacer que el producto perdure mas tiempo. Este cambio de
temperatura se realiza rapidamente provocando un shock térmico que
busca eliminar todos los microorganismos patégenos que pudiesen haber
sobrevivido en el transcurso de las etapas del proceso. Con esto se

garantiza un producto inocuo para su previo consumo.

Inspeccidn de sellado y etiquetado: cada tapadera contiene un boton de
sellado, este indica si se obtuvo un cierre adecuado, tiene la
caracteristica que si se obtuvo el vacio el botdén estara hundido, de lo
contrario permanecera levantado. El etiquetado constituye la etapa final
del proceso de elaboracion del producto. Por lo que debe incluir toda la

informacion del mismo.
bodega de producto terminado: el producto debe ser almacenado en un

lugar fresco, limpio y seco; con suficiente ventilacion a fin de garantizar

su conservacion hasta el momento de la comercializacion.
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Figura 18. Diagrama de operaciones del proceso del chirmol

Empresa: Conservas San Antonio Cantidad: 24 Frascos
Producto: Chirmol Analista: Gustavo H.
Método: Actual Pagina: 1/2
Departamento: Produccidn Fecha:

Observaciones: se hace referencia a una produccién a nivel artesanal

Bodega de materia prima

10 min Recepcidn de Materia Prima
(miltomate, chile, jalapefio, cebolle
tomate, cilantro y ajo)

15 min pesado

10 min Lavado e inspeccion

20 min Escaldado

Picado de
15 min especias 05 min
Licuado

O OO0

© ®
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Continuacion de la figura 18.

©)

02 min Adicié_n de 10 min Colado
especias
20 min
Esterilizacion 30 min
de envases concentrado
6
20 min
85°C, envasado y sellado
7
20 min
Enfriado
8
15 min /\ Inspeccién de sellado y
etiquetado
S
Bodega de producto terminado
RESUMEN
Simbolo | Descripcion | Numero | Tiempo
O Operacién 11 130 min
D combinadas 2 25 min
TOTAL 155 min

Fuente: elaboracién propia.
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2.2.3.1.4. Chile en escabeche

Este proceso esta conformado de las siguientes etapas:

Recepcion de materia prima: las materias primas son transportadas
hasta la planta en remolques, cargados en cajas de distintos tipos segun
la susceptibilidad del vegetal al dafio mecanico. Las hortalizas que se
reciben deben de estar con textura firme al tacto, enteras, sin
descomposicion o pudricion y de las variedades siguientes: zanahoria

(Bangor F1), chile jalapeiio (apsicum annuum), y cebolla (cristal white).

Pesado: la carga se pesa en la entrada de la planta para determinar la
cantidad a pagar al proveedor y se utiliza como punto de control esta

incluye la zanahoria, chile jalapefio y cebolla.

Lavado e inspeccion: su propdsito es la eliminacion de tierra y algunos
residuos que pudiesen presentar las hortalizas. Se lava con agua
clorada con una concentracion no mayor a 5 ppm para asegurar una
mejor desinfeccion ya que algunas materias primas se afiaden en fresco.
La inspeccion de estos productos busca eliminar el material no deseado
en la linea de produccion como piedras pequefias que pueden estar
presente en la materia prima asi como algunas hortalizas que por simple
inspeccion visual presentan caracteristicas de mayor grado de madurez,
coloracion, forma y tamafo, los cuales podrian variar la cantidad y

calidad del chile en escabeche a procesar.
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Picado: en esta etapa se procede a picar todas las verduras en julianas.

Freido: se procede a freir las verduras en aceite para resaltar los sabores
y aromas de las hortalizas utilizadas.

Coccion: este proceso consiste en coser los vegetales previamente
freidos, en esta etapa se le agrega agua, hasta alcanzar el punto de
evaporacion, en este punto se le agrega una serie de productos tales
como: sal, vinagre y especias que son mezclados para obtener las
caracteristicas deseadas. Asi mismo para que el chile en escabeche
mantenga la misma temperatura aproximada de 80°C durante 3 min.
Para que haya una homogenizacion del tratamiento térmico que recibe el

producto.

Envasado y sellado: se dosifica el producto en un volumen de 9 onzas,
en el cual se colocan los vegetales en los frascos de vidrio para luego
cubrirlos con el liquido de cobertura, los frascos han sido esterilizados

previamente.

Enfriado: el producto envasado se enfria a temperatura ambiente para
conservar su calidad, asegurar la formacién del vacio dentro del envase y
para hacer que el producto perdure mas tiempo. Este cambio de
temperatura se realiza rapidamente provocando un shock térmico que
busca eliminar todos los microorganismos patdgenos que pudiesen haber
sobrevivido en el transcurso de las etapas del proceso. Con esto se

garantiza un producto inocuo para su previo consumo.
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Inspeccion de sellado y etiquetado: cada tapadera contiene un botén de
sellado, este indica si se obtuvo un cierre adecuado, tiene la
caracteristica que si se obtuvo el vacio el botén estara hundido, de lo
contrario permanecera levantado. El etiquetado constituye la etapa final
del proceso de elaboracion del producto. Por lo que debe incluir toda la

informacion del mismo.
bodega de producto terminado: el producto debe ser almacenado en un

lugar fresco, limpio y seco; con suficiente ventilacion a fin de garantizar

su conservacion hasta el momento de la comercializacion.
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Figura 19. Diagrama de operaciones del proceso del chile en escabeche

Empresa: Conservas San Antonio Cantidad: 24 Frascos
Producto: Chile en escabeche Analista: Gustavo H.
Método: Actual Pagina: 1/2
Departamento: Produccidn Fecha:
Observaciones: se hace referencia a una produccion a nivel artesanal
Bodega de materia prima
15 min
Recepcién de Materia Prima
(Zanahoria, chile, jalapefio, ceboll:
05 min pesado
15 min I Lavado e inspeccion
10 min G Picado de verduras
10 min
Freido de verduras
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Continuacion de la figura 19.

)

)

Coccién

02 min Adicion de agua
y vinagre
20 min
Esterilizacion 30 min
de envases
1
15 min
20 min
15 min
RESUMEN
Simbolo | Descripcion | Numero| Tiempo
O Operacion 9 127 min
C} combinadas 2 30 min
TOTAL 157 min

85°C, envasado y sellado

Enfriado

Inspeccién de sellado y
etiquetado

ORORORD

Bodega de producto terminado

Fuente: elaboracién propia.
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2.2.3.2. Seleccion de maquinaria

La maquinaria que se describe a continuacion es el equipo béasico de una
planta de produccién, se selecciond ya que cumple con los requisitos tanto de
inocuidad como de calidad, se consultaron varios proveedores como se muestra

en la siguiente tabla.

Tabla XXXIX. Seleccién de maquinaria: proveedores

Num. | Proveedor Direccion
1 Ricza 7a. Avenida 10-35, Zona 9 Ciudad de Guatemala
2 Radio vision Avenida Hincapié 16-35 Zona 13. Guatemala
3 Flexipack 15 av. A 5-23 zona 1, Guatemala Centroameérica

Fuente: elaboracion propia.

A continuacion se describe la maquinaria a utilizar con sus respectivos

modelos.

A. Bascula

Las balanzas son de especial importancia, ya que las escalas menores se
utilizan para pesar los ingredientes con mayor precision, sobre todo en el caso
de las especias, en el caso del proyecto. Esta tiene una capacidad minima de
15 kg, pantalla auto-iluminada, bateria recargable, elaborada en acero

inoxidable y con un tamafio fisico de 0,5 X 0,5 m.
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Figura 20. Modelo de balanza

| ——

Fuente: www.ricza.com Consulta:; 16 de Junio de 2011.

B. Lavadora de frutas

Realiza el lavado de las verduras, el lavado se realiza por medio inmersion
y aspersion. Esta elaborada en acero inoxidable y su motor es hermético, con
una potencia de 3 hp, posee una banda transportadora mide aproximadamente

1,70 m.

Figura 21. Modelo de lavadora de verduras

4
i

Fuente: www.comek.com. Consulta: 16 de junio de 2011.
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C. Procesador de frutas

Rebana, pela, corta verduras en julianas por medio de cuchillas cualquier

tipo de verdura o fruta, esta elaborada en aluminio y acero inoxidable.

Figuras 22. Modelo de procesador de frutas

Fuente: www.ricza.com. Consulta: 16 de junio de 2011.

D. Licuadora semiindustrial

La funcién basica de esta maquina es la de procesar los vegetales hasta
lograr una pasta homogénea; difiere de las licuadoras comerciales tanto en

capacidad como en potencia. Su capacidad es de 25 litros, motor de 110

voltios.
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Figura 23. Modelo licuadora semiindustrial

S |
{ oy \
2l

g |
-

b

Fuente: www.ricza.com. Consulta: 16 de junio de 2011.

E. Marmita

Se encarga de dar cocimiento a las verduras y también es el recipiente
donde se hacen todas las mezclas a alta temperatura, funciona basicamente
por transferencia de calor, de una camara de agua a presion hacia el recipiente
de cocimiento. Esta formada por una camara doble para vapor, que incluye
calefactor, y para su evacuacion tiene una estructura volcable con manija. Su

capacidad es de 50 galones, vapor o gas, acero inoxidable.

Figura 24. Modelo marmita

Fuente: www.comek.com. Consulta: 16 de junio de 2011.
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F. Llenadora

Esta maquina puede utilizarse para todo tipo de productos liquidos,
semiliquidos, pastas y liquidos con particulas solidas, hasta liquidos finos. No
es necesario el cambio de partes y el volumen de llenado puede ser cambiado
mediante el panel de control. Esta elaborado en acero inoxidable, las

viscosidad permitida esta dentro de 5 000 cps.

Figura 25. Modelo de maquina llenadora

Fuente: www.flexipack.com.gt. Consulta: 17 de junio de 2011.

G. Autoclave

Esta maquina se utiliza para la esterilizacion de frascos, tapaderas y del
producto previamente envasado por medio de vapor o presion. Se regula por
medio de una valvula automatica, que hace que el vapor fluya por dentro del

tubo.
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Figura 26. Modelo autoclave

Fuente: www.quiminet.com. Consulta: 16 de junio de 2011.

H. Enfriador continuo

Esta maquina sirve para enfriar los frascos, después de que han pasado
por el proceso esterilizacion, el cual evita que el contenido de los frascos se
obscurezca o decolore por el calor. Este se forma por un tanel de aspersion de
agua, sobre varias secciones. Esta elaborado en acero inoxidable y posee un

motor de 6 hp.

Figura 27. Modelo enfriador continuo

Fuente: www.incalfer.com. Consulta: 17 de junio de 2011.
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l. Faja transportadora

Cinta transportadora recta para el area de empaque. Esta construida en

acero inoxidable.

Figura 28. Modelo de faja transportadora

Fuente: www.dacsanet.com. Consulta: 17 de junio de 2011.
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2.2.3.3. Distribucion de la planta

Para la distribucion de la planta se utilizé el método SLP este propone una
distribucién con base en la conveniencia de cercanias entre los departamentos

empleando la siguiente simbologia:

Tabla XL. Simbologia del método SLP

Letra Orden de proximidad Valor en lineas
A Absolutamente necesaria
E Especialmente importante
I Importante

O Ordinaria o normal

U Unimportant (sin importancia)

X Indeseable e~~~

XX Muy indeseable —
W—W‘

Fuente: URBINA, Baca. Evaluacién de proyectos. p. 110.

Para desarrollar este método se construyo una matriz diagonal o
diagrama de correlacion este muestra los departamentos, el area que ocupan y
el orden de proximidad (figura 30). A partir del cédigo de proximidad se
construyo un diagrama de hilos (figura 31), debe coincidir con el de correlacién
en la proximidad de los departamentos, este ya es un plano y se considera la
base para proponer la distribucion, propuesta es éptima por la coincidencia en
ambos diagramas, y se pueden verificar de la misma forma en el plano del area

fisica de la planta que se muestra en la figura 32.
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Figura 29. Matriz diagonal método SLP, area 6ptima para

la instalacién de la plata

Departamento Area M2
Recepcion De M.Py Almacén 1 10
ProductoEnProceso 2 43
Empacado 3 10
Almacenaje 4 10
Oficinas 5 a
Sanitarios y casilleros 6 10

Fuente: elaboracion propia.
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Figura 30. Diagrama de hilos método SLP, relacion entre cada area

Fuente: elaboracion propia.
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Figura 31. Distribucion propuesta para la maquinaria e instalaciones,

de la planta de proceso de alimentos

OFICINAS

continuo transportadora

( PRODUCTO EN
llenadora | | autoclave | pROCESO DE
TRANSFORMACION
ENTRADA ¥

p. &

enfriador [ faja ] ALMACEN P.T

o

SALIDA
RECEPEION
[chadora ] [escaldado] [ravadora ] ' %LM ACEN Sig 2”5 l!!TA! EREIDD 55 y
M.P

Fuente: elaboracién propia.
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2.2.3.4. Espacio fisico sugerido por area

El criterio se basa en el area que ocupa cada maquina, asi como el

espacio adecuado para maniobrar dentro de la misma.

Tabla XLI. Espacio fisico sugerido para cada area

Metros Cuadrados

Recepcion y almacenaje M.P
3,00%3,33

Producto en Proceso

area ocupada por la lavadora de fruta

1,70*1,50

area ocupada por la licuadora industrial

1,0*1,5

area ocupada por el procesador de fruta

I 1,5%1,5 2,25|
Area ocupada por la marmita
I 1,30%0,90 1,17I
Area ocupada por la estufa industrial
I 2,00*1,5 3,0(I

Area ocupada por la llenadora
3,00%2,00 6,0

Area ocupada por la selladora
1,50*1,00 1,5
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Continuacion de la tabla XLI.

Area ocupada por la autoclave

2,00*1,50 3,0

Area ocupada por el enfriador continuo
3,00*1,00 3,0

Area ocupada por la faja transportadora
3,00*1,00 3,0
area requerida 36,9

area + espacio para maniobrar

area total sugerida 53.2

8,00%6,65

Almacenaje P.T

6,00*6,00 36,0

Oficinas
6,00*7,00 42,0

Sanitario y casilleros

6,00%6,00 36,0
Total De Area Fisica de la planta 204,1

Fuente: elaboracién propia.
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2.2.3.5. Pruebas de control de calidad

El control de la calidad de cualquier producto es necesario para la
supervivencia del mismo en el mercado los productos bajo el estudio son
alimentos por lo cual las pruebas de calidad deben estar contenidas en los

reglamentos de sanidad las pruebas aplicadas son:
2.2.3.5.1. Microbioldgica
Se debe verificar la completa ausencia de todo tipo de bacterias y mohos,
para esto se utilizan dos pruebas la primera de ellas es la prueba de RAP

(recuento aerobico en placa) esta se realiza de la siguiente manera:

Figura 32. Flujograma elaboracion de la prueba RAP

Técnica de Vertido en placa

1/100 1/1000
1imL sol. 1/10 + 1mLsol. 1/100 +
9mL de diluyente 9mL de diluyente

———

25g de alimento + L :_.
225mL de caldo < Agregar 1mL de , Ei:f.-'j::n gL,:f
Butterfield (1/10) - s°'“:°“ *ch:“ de N de Agar PCA
. ar '
. Agregar 1mL de N . & (duplicado)

duplicado
solucion +9mL . (cup )

de AgarPca 5.
{duplicado)

L J
Incubar a 372C por 24 horas,
contar numero de colonias

Fuente: estudiantes de octavo ciclo. Manual de laboratorio de alimentos CCQQF.
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Esta es un indicador de las poblaciones de bacterias en la muestra, se
basa en la suposicion de que cada célula se forma una colonia visible que

cuando se mezcla con agar que contiene los nutrientes adecuados.

La segunda prueba es el recuento de mohos y levaduras esta se realiza

de la siguiente manera:

Figura 33. Flujograma elaboracion de la prueba mohos y levaduras

A. Vertido en placa
1100 11000

1mLsol. 1/10 +9mL de [H 1mLsol. 1/100 + 9mL
diluyente de diluyente

Incubar a 37¢C por

b
-

v

) 24 horas, contar |

\ nimero de colonias ‘

25¢ de alimento + 225mL de iy ' alder.ySto.dla
Agua  Peptonada  (1/10). i \ . 3
Reposar 10 min .

Agregar ImL de solucion + . Agregar 1mL de solucian +

9mlde Agar PDA + dcido . 9mL de Agar PDA + acido

tartdrico al 10% ' tartarico al 10%
(duplicada) (duplicade)

Agregar LmlL de sclucion +

9mlL de Agar PDA + dcido

tartarico al 10%
|duplicada)

Fuente: estudiantes de octavo ciclo. Manual de laboratorio de alimentos CCQQF.
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Estas dos pruebas se aplican a todos los alimentos de consumo humano
en los cuales el ambiente es menos favorable para el crecimiento bacteriano.
Estos dos analisis se realizaron en los cuatro productos procesados, las
pruebas se realizan en el laboratorio de la Facultad de Ciencias Quimicas de la
Universidad de San Carlos de Guatemala donde brindan el servicio, el

resultado de estas fueron:

Recuento aerdbico en placa: < 10 ufc/g
Recuento de mohos y levaduras: < 15 ufc/g

En el certificado se concluye no se aislaron bacterias, mohos y levaduras,
por lo que la muestra cumple con el criterio de inocuidad de un alimento. Estos
resultados fueron para los cuatro alimentos objetos del estudio se adjunta en

anexo 2, 3, 4y 5 los resultados de las pruebas.

2.2.3.5.2. Peso neto

El equipo requerido es una bascula de las siguientes caracteristicas, alta
precision, modelo ACS-ZE1X series weighing scale, la frecuencia de la prueba

es diaria, el peso neto de los productos es de 8 onzas.
2.2.3.5.3. Sellado de latapa
En este caso para supervisar el adecuado sellado de la tapa se utiliza la
tapa misma, esta contiene un botén en la parte superior que indica al hundirse

gue se ha obtenido un vacio dentro del frasco por lo tanto se obtiene un sellado

adecuado.
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2.2.4. Requisitos legales

Los aspectos de comercializacion se enfocan en los registros y permisos
comerciales que debe tener el producto para poder ser vendido en Guatemala

tales como: registro sanitario y licencia sanitaria de funcionamiento.

Los requisitos legales para producciéon de tres variedades de salsa y un

chile en escabeche se resumen en los siguientes:

o Personeria juridica de la empresa

> Presentar formulario de inscripcion de comerciante individual y de
empresa con firma autenticada del propietario.

> Presentar certificacion contable firmada y sellada por un contador.

> Presentar cedula de vecindad original. Solicitar una orden de
pago y cancelar en agencia bancaria que funciona dentro de las
instalaciones del registro, la cantidad de Q. 100,00, por la
inscripcion de la empresa y Q. 75,00 por la inscripcion del
comerciante.

> La patente de comercio de empresa estara lista para ser retirada,
24 horas después de la presentacion del expediente con la
respectiva orden de pago porteada por el banco.

> Si la propiedad de la empresa es de mas de una persona,

presentar un formulario por cada copropietario.

o Licencia sanitaria de funcionamiento
> Descargar reglamentos técnico 001-2007 y 003-99 para ver los
procedimientos y requisitos de la solicitud para el otorgamiento.
> Descargar y llenar el formulario DRCA-004_version_2 (contiene

formulario, requisitos e instructivo de llenado) con los documentos
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solicitados en el mismo formulario con folder y gancho a ventanilla
de servicios.

Presentarse con la documentacién anterior en ventanilla ubicada
en la 5ta avenida. 13-27 zona 9 y pagar el servicio de trdmite con
un valor de Q. 300,00.

Registro sanitario

>

Pagar el arancel correspondiente a Q. 160,00 expediente y
Q. 1 650,00 por andlisis de cada muestra, ya que los productos
son clasificaciéon “A”.

Presentar el formulario DRCA32-2006 Ver.2 (el cual incluye
formulario de solicitud, requisitos e instrucciones de uso) con los
requisitos solicitados con folder y gancho en la ventanilla de
servicios ubicada en 5a avenida. 13-27 zona 9.

Adjunto con el formulario descrito en el paso anterior deben
adjuntarse dos muestras de cada producto a registrar,
conteniendo 200 gramos o mililitros como minimo cada una,
cuando las mismas correspondan al mismo numero de lote y fecha
de vencimiento. Si las muestras no corresponden al mismo
namero de lote y fecha de vencimiento, se deberan presentar tres
muestras de cada producto, de 200 gramos o mililitros cada una.
Las muestras deberan presentarse solo cuando el alimentos se
clasifique con el criterio de riesgo tipo “A” como el producto es listo
para consumir se considera tipo “A”.

El tiempo en que se entregara el numero de registro sanitario de
referencia al usuario y la certificacion correspondiente, sera
definido por el criterio de riesgo, los resultados de analisis con

caracter satisfactorio, en un promedio de 30 dias habiles.
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Otros requisitos son:

o Registro tributario
o Permiso para operar de parte del Ministerio de Medio Ambiente
o Registro de cédigo de barras

Estos requisitos se van presentando en la vida de operacion de la
empresa. De todos los requisitos nombrados se explica el requisito apremiante
para empezar la elaboracion de los productos.

Actualmente el proyecto esta realizando el tramite de licencia sanitaria,
para luego solicitar el registro sanitario, esta es la situacion en cuanto a los
permisos de comercializacion que concede el ministerio de salud. De igual
forma se estan realizando los tramites para inscribir la empresa en el registro

mercantil e incorporarse como una pequefia empresa.
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3. FASE 3: PROPUESTA DEL PLAN DE EMERGENCIA EN EL
EDIFICIO REGIONAL DE LA FUNDACION CARLOS F. NOVELLA

3.1. Identificacién de zonas de seguridad ante terremotos

Esta zona es preestablecida en el edificio regional de la Fundacion Carlos
F. Novella, esta cuenta con todas las medidas de seguridad pertinente en caso
de catastrofe y donde se reunira todo el personal administrativo en caso de una
emergencia, esta zona se ubica en el area de recepcion del edificio ya que

cuenta con muros reforzados.

3.2. Elaboracion de directorio de servicios mas cercanos

A continuacion se muestra un directorio telefonico en el cual se muestra la
institucion, el nombre de la persona que funciona de enlace y el cargo que
desempeinia, el numero de teléfono de la institucion. Este directorio tiene como
propdsito el facil acceso de los niumeros de teléfono de las entidades que tienen

un papel importante en el caso de un desastre natural.
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Tabla XLII.

Directorio telefénico en caso de emergencia

Institucion /No. Nombre y cargo telefono
emergencia

Oficial 6630-4966 0
Bomberos Voluntarios | Carlos Culajay 6630-2126
122 Director
Centro de Salud, San | Dr. 6630-2418
Juan Sacatepequez Leonardo

Director
Unidad Asistencial de | Dr. 6630-2028
San Juan Diaz
Sacatepequez Director
Radio Circuito
San Juan
Hospital Santa Dr. 6630-2122
barbara Manuel Diez

Director
Policia nacional civil 6630-2305
110
Ejercito de Gral. Gustavo 6630-2222
Guatemala Lopez Estrada

Director

Fuente: elaboracién propia.
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3.3. Plan de emergencia en el edificio regional de la Fundacién Carlos
F. Novella

El plan de emergencia del edificio regional de la Fundacién Carlos F.
Novella es una respuesta integral que involucra a toda la empresa con el
compromiso tanto de los gerentes como del personal, en responder oportuna y

eficazmente con las actividades que a continuacion se mencionan.

3.3.1. Qué hacer antes, durante y después de la emergencia

A continuacion se muestra un listado de equipo con el que se cuenta en el
edificio regional de la Fundacion Carlos F. Novella, estos articulos son basicos
segun la coordinadora nacional para la reduccion de desastres (CONRED), ante

cualquier emergencia ya sea antes, durante o después de esta.

A. Antes: equipo con el que se cuenta

o Radio portatil de baterias

o Linterna con baterias

o Botiquin de Primeros Auxilios

o Manual de Primeros auxilios

o Extinguidor de incendios

o Agua embotellada suficiente

o Gorgoritos para pedir ayuda en caso de quedar atrapados
o Fosforos

o Numeros telefénicos de bomberos, policia y médicos
o Copias de las llaves de puertas y candados

o Un plan de emergencia
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B. Durante la emergencia

. Manténgase calmado.

J Si esta bajo techo, busque refugio debajo de una mesa o escritorio lejos
de ventanas o puertas de vidrio, hasta que el sismo haya pasado.

o Reaccione con prontitud. Durante un terremoto usted experimentara un
movimiento de tierra que iniciara suavemente pero que se tornara severo
varios segundos después. Probablemente no durara mas de un minuto.
Escuchara un ruido ensordecedor al que se le sumaré el que produciran
los objetos cuando caen asi como el de numerosas alarmas que se

activaran.
C. Despues del suceso
Después del terremoto principal, es muy probable que vuelva a temblar

por lo cual se caeran las edificaciones debilitadas. Esté alerta y aléjese de

lugares que se puedan derrumbar.

o Si queda atrapado, use una sefial visible o sonora para llamar la
atencion.

o Localice heridos, administre primeros auxilios.

o Inspeccione el area, localice fugas de agua, de gas y proceda a

desconectar los servicios dafiados. Localice fuga de aguas negras y
lineas caidas.

o Localice fallas estructurales que puedan causar posibles dafios en
movimientos sismicos posteriores.

o Use siempre calzado.

o Sintonice en su radio alguna emisora y asi poder recibir instrucciones de

su Coordinadora Nacional para la Reduccion de Desastres CONRED.
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o No utilice el teléfono salvo en casos de extrema urgencia.

o Si debe usar escaleras esté seguro que van a resistir el peso y el
movimiento.
o No use agua de los grifos para beber, esta puede estara contaminada.

Use como reserva el agua de calentadores, tanques de inodoros y de
otros tanques limpios.

o No descargue los inodoros, la tuberia de aguas negras puede estar en
mal estado. Puede forrar con una bolsa plastica el inodoro para poder

usarlo.

3.3.2. Equipo de suministros en emergencia

El aprovisionamiento de un equipo de emergencia de suministros para
desastres es un modo eficiente para organizarse y estar preparado ante
cualquier desastre, se debe de contar con provisiones para tres dias como
minimo, en el edificio regional de la Fundacion Carlos F. Novella se cuenta con

las siguientes provisiones:

. Agua

Agua embotellada comercial esta es laopcibn mas segura para
almacenar, ya que le proveera la seguridad de tener agua potable en el caso de
un desastre. La recomendacion para el consumo diario de agua por persona es
de unos dos litros. Actualmente se tiene capacidad para abastecer a todo el

personal administrativo.
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o Linterna con pilas adicionales

En casos de desastres es posible que el sistema eléctrico deje de

funcionar por lo cual se cuenta con dos linternas.

. Radio portatil a baterias

La preparacion de este articulo permite mantenerse al dia con la

situacion actual y las ordenanzas que se estén llevando a cabo.

o Botiquin de primeros auxilios

El botiquin de primeros auxilios es imprescindible en cualquier equipo de
emergencias. Asi como en casos de lesiones leves, en casos mas extremos
es posible que se encuentre en una situacion en la que no pueda ir hasta un
hospital o que los servicios hospitalarios estén retrasados después de ocurrir un
desastre. Por lo cual se cuenta con un botiquin completo para que pueda

auxiliar hasta el momento en que pueda llegar a un hospital.

Articulos con los que cuenta el botiquin:

o Guantes de latex
o Pomada para quemaduras
o Locion ocular para enjuagar los o0jos o como medida de

descontaminacion.

o Bandas adhesivas de diferentes tamafios

o Vendas estériles

o Vendaje de gasa

o 1 rollo de venda cohesiva (elastica y autoadhesiva)
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o Desinfectante para manos a base de alcohol

o Cinta adhesiva esterilizada
o Par de tijeras
3.3.3. Matriz de riesgos del edificio regional de la Fundacion

Carlos F. Novella

A continuacion se presenta la matriz de riesgos de la Fundacion Carlos F.
Novella, en dicha matriz se analiza las areas del edificio, la actividad que se

realiza asi como el riesgo y la correccion del mismo.
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Matriz de riesgos del edificio regional de la Fundacion Carlos

Figura 34.

F. Novella
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3.4. Plan de contingencia ante terremotos en el edificio regional de la

Fundacion Carlos F. Novella

Evento natural: terremoto

A. Objetivo
Preparar al personal administrativo del edificio regional de Cementos Progreso
para la reduccién de desastres ante la posibilidad de sufrir el impacto de un

terremoto.

B. Obijetivo especifico
Generar los procedimientos a traves del plan de contingencia que contribuyan a
la reduccion de la vulnerabilidad ante el desastre que puede provocar un

terremoto.

C. Caracteristicas del escenario

Edificio regional de Cementos Progreso

Compuesto por dos niveles de los cuales el primero es ocupado por la
Fundacion Carlos F. Novella y recursos humanos, el segundo lo comparte
gerencia regional y los promotores comunitarios. El edificio cuenta con una
unica puerta de acceso en el lado este esta consta de dos puertas de vidrio

abatibles de 1 metros de ancho cada una.
D. Los corredores por donde se puede circular miden 2 metros de ancho

Se encuentra un graderio para acceder al segundo nivel, las gradas ubicadas

lado norte, miden 1,40 metros de ancho.
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E. Primer nivel

En este nivel funciona recepcion, showroom, la oficina de recursos humanos,
dos oficinas de la Fundacién Carlos F. Novella, un salon de reuniones, dos
bodegas, una cocina, un hall, un cubiculo de sistemas, 3 bafios y un dormitorio

para los agentes de seguridad.

F. Segundo nivel
En este nivel funciona una oficina de gerencia, 5 cubiculos de promotores

comunitarios, un salon de reuniones y un bafio.

Tabla XLIII. Condiciones y ambiente del edificio de Fundacion Carlos

F. Novella sede San Juan Sacatepéquez, Guatemala

Clima Acceso Acceso

Frio () | Aereo (x) | Habilitado ( x)
Templado (x) | Fluvial ( ) | Blogueado ( )
Caliente () | Maritimo ( ) | Colapsado ( )
Seco () | Terrestre (x) | Inseguro ( )
Lluvioso () | Vehicular (x) | Suspendido ()

Fuente: elaboracion propia.

Ubicaciéon del centro de operaciones de emergencia del edificio regional
de Cementos progreso (COE/CEMPRO).
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Tabla XLIV. Ubicacion del centro de operaciones en caso de

emergencia
COE/CEMPRO Ubicacion Telefono/fax/ celulares/
Principal Salon de reuniones

Primer nivel del edificio
regional de Cementos
Progreso

Alternos No.1 Salon de la Fundacion
Carlos F. Novella

Fuente: Elaboracién propia

G. Escenario de posible afectacion por el evento
Areas, lineas, personas e infraestructura que podrian ser afectadas por el

evento.
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Tabla XLV. Escenarios de posibles dificultades en caso de emergencia

Posible Posible Posibles Posibles Posibles
Poblacion Infraestructura | Areas Lineas vitales | Edificaciones
afectada afectada comunes afectadas Afectadas
afectadas
Trabajadores | Vias de Plazas Telefonia Edificion de
administrativos | acceso a la externas CEMPRO
cabecera
municipal
comerciantes | Puentes de Bancos Agua potable | Edificios del
comunicacion casco urbano
Transeuntes comercios Electricidad

Fuente: elaboracion propia.

H. Sistema de alerta, activacion y coordinaciéon
Activacion del plan
Evento sin previo aviso: autoridades tales como CORED emitiran instrucciones

a los elementos componenetes del plan, de manera directa e inmediata.

Evento predecible: cuando se reciba la informacion de los organismos
autorizados (cuerpo de socorro, instituciones técnico-cientificas, etc.) y esta
presenta amenaza para la comunidad, las autoridades responsables deben

activar el plan a traves de los mecanismos que se han establecido.
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Tabla XLVI. Niveles de alerta institucional
ALERTA TIPO DE ACTIVIDAD RECOMENDACIONES
VERDE Actividad sismica Registrar observaciones

habitural

de actividad sismica
perceptibles e

instrumental
AMARILLA Recurrencia de sismos Informar a autoridades.
de intensidades de Actualizar plan de
medianas a fuertes. contingencia. Evaluar
Enjambre de sismos. sectores vulnerables.
Orientar a la poblacion
sobre medidas de
proteccion ante actividad
sismica. Reforzar la
aplicacion de los planes
ROJA Terremotos Activacion inmediata del

plan de contingencia

Fuente: elaboracion propia.

Responsables y la prioridad de llamadas

Cadena de llamadas, el primero llama al segundo, y asi hasta el dltimo, y

el ultimo Ilama al primero para confirmar que fue notificado. Esto con el objetivo

de que todo el personal administrativo tenga conocimiento de la emergencia y

en que situacidén se encuentra, tanto el edificio regional como las personas que

se encuentran en el.
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Tabla XLVIl.  Cadena de llamadas para notificar al personal

Responsables | Prioridad Telefono Telefono Fax E-mail
de de llamada | fijo celular

operacioens

COE/CEMPRO | 1
gerente

regional

Recursos 2

humanos

Coordinador 3

evacuacion

Fuente: elaboracion propia.

Tiempo estimado de activacion y desactivacion del plan

Tabla XLVIII. Tiempo estimado de activar y desactivar el plan

Fecha y hora de activacion en el Fecha y hora de desactivacion

momentos del evento

Fuente: elaboracién propia.
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Medio de convocatoria al personal de respuesta

Medios masivos de comunicacion (radio, televisién, prensa escrita), via
telefénica y localizadores personales.

Nota: en desastres, si los medios de comunicacion colapsan, el personal

acudira a la sede del COE/CEMPRO sin esperar convocatoria.

Tabla XLIX. Brigadas conformadas por el personal administrativo
Brigadas Conformada por
Informacion y rrhh Gerente regional y gerente de rrhh
Evacuacion Tres promotores comunitarios

Primeros auxilios (fisicos y psicologicos) | Tres tecnicos de campo

Busqueda y rescate Tres promotores comunitarios

Control de incendios Agentes de seguridad privada

Traslado de heridos a hospitales Coordinadora de programas y
asistente

Albergues temporales Gerente de rrhh

Seguridad Agentes de seguridad privada

Fuente: elaboracién propia.
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Posibles acciones requeridas y su caracteristica
Incluir al final otras acciones humanitarias que se vayan a desarrollar a

continuacidén se muestran en la tabla L las siguientes:

Tabla L. Acciones requeridas y sus caracteristicas en emergencia
Accion Como accioén | Como accién Como apoyo
principal complementaria | a Conred
Evacuacion de areas de riesgo XX
Busqueda y rescate XX

Atencion, primeros auxilios

fisicos y traslado de victimas o XX
afectados
Control de incendios XX

Censo de trabajadores

afectados XX

Apoyo emocional a los

afectados XX

Prevencion a traves de medios

masivos de comunicacion XX

Ubicacion de ambulancias

para traslado de lesionados XX

Ubicacion de ambulancias en

calidad de prevencion XX

Apoyo a telecomunicaciones

transportes, abastecimientos XX

Manejo inicial de personas

extraviadas XX
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Continuacion de la tabla L.

Restablecimiento de lazos

familiares XX

Centro de abastecimiento XX

Organizacion de comandos de

incidente XX

Atencion de albergues

temporales XX

seguridad XX

Fuente: elaboracion propia.

Coordinacion de las acciones

Personal para la implementacion y manejo de este plan de contingencia

Tabla LI. Coordinacion de las acciones
Tipo de persona Nombre o cargo en CEMPRO
Coordinador del COE/CEMPRO Gerente regional CEMPRO
Coordinador de la brigadas RRHH

Fuente: elaboracion propia.
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Tabla LII. Asignacion bésica de funciones de las brigadas

Brigada

Funciones asignadas

Evacuacion

Atender rutas de evacuacion

Evacuar a toda persona que se encuentre en

el edificio regional de cementos progreso

Conducir a las personas hacia el lugar seguro
previamente establecido, o que se establezca
por la emergencia, para salvaguardar la

integridad fisica de quienes esten en el edificio

Primeros auxilios

(Fisicos y psicolégicos)

Atender a los heridos en el centro de
operaciones establecido y si se da el caso, en

el lugar donde se encuente el herido

Estabilizar el herido para su respectivo

traslado hospitalario, si asi lo amerita el caso

Clasificacion de heridos

Auxiliar y atender a las personas que por
emotividad o reaccion esten fuera de control y

tranquilizarlas mediante terapias

Rescate

Ayudar a personas que se les dificulte la

salida del lugar

Buscar y rescatar a las personas que queden
atrapadas y trasladarlas a un lugar seguro

para que se les preste los primeros auxilios

Contol de incendios

Buscar los extintores, mangueras, dirigirse a
apagar los incendios que puedan ser
controlados ( esta operacién se realizar en

parejas)
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Continuacion de la tabla LII.

Traslado de heridos a
hospitales

Trasladar a los heridos que ameriten, a los

hospitales ya establecidos para ese efecto.

seguridad

Instala la seguridad perimetral para las
diferentes brigadas

en el lugar

Vela por la seguridad del personal operativo

Fuente: elaboracion propia.

Hospitales o centros asistenciales adonde seran trasladados los heridos, por

orden de prioridad

Tabla LIII. Hospitales mas cercanos en emergencia
No. | Hospital Direccion
1 Centro de Salud, San Juan Centro de la cabecera municipal
Sacatepéquez
2 Unidad Asistencial de San Juan Salida norte cabecera municipal
Sacatepéquez
3 Hospital Santa barbara Comunidad De Ruiz

Fuente: elaboracién propia.
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Albergues temporales, por orden de prioridad
Se levantaran albergues temporales para quienes no se puedan trasladar a sus
hogares y estaran ubicados de la siguientes manera:

Tabla LIV.  Albergues temporales y su ubicacién

Ubicacion Direccién

Salén municipal de San Juan A un costado del parque central
Sacatepéquez

Estadio de fultbol “Barrios” de San Salida norte del municipio

Juan Sacatepéquez

Fuente: elaboracion propia.

Condiciones de riesgo existentes en el edificio regional de CEMPRO
Vulnerabilidad

Factor interno o externo de riesgo de un sujeto, objeto 0 sistema expuesto a
una amenza, que corresponde a su disposiocion instrinseca a ser dafado.
Partiendo de ello, la vulnerabilidad del edificio regional de CEMPRO lo se puede

clasificar de la siguiente manera:

o Por hacinamiento

o Elementos no estructurales, es decir dafio a los componentes que estan
dentro del edificio y que no pertenecen al sistema estructural del mismo,
tales como elementos arquitectonicos: tabiques, ventanas, puertas y
otros; instalaciones y equipos.

o La distribucion de los ambientes (obstaculizados para evacuar)

° La colocacion de mobiliario.
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3.5. Plan de evacuacion

A. Evaluacion de riesgos

Descripcion general de la construccion

El edificio regional de cementos progreso es una construccion de 2 pisos
ubicado en la 6av. 6-05 zona 2 San Juan Sacatepéquez. A un costado de este
se encuentra la agencia del Banco G&T Continental, enfrente se encuentra la
agencia del Banco de los Trabajadores, la descripcion del edificio se encuentra

sefialada en el inciso 3.4 del plan de contingencia.

Concentracion de personas por piso

Tabla LV. Concentracion de personas por piso
Primer piso Personas
Personal de seguridad 2
Personal admon. 9
Total 11

Segundo piso Personas
Personal de limpieza 1
Personal Admon. 7
Total 8

Total final 19 Personas

Fuente: elaboracién propia.
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Riesgos

Se contemplan en el inciso 3.3.3. de la matriz de riesgos de este documento

B. Medios de proteccion
Medios disponibles

Extintores
Estos estan ubicados en lugares visibles, y en una cantidad adecuada por
piso. No se hayan debidamente sefalizados y su extraccion es facil en caso de

emergencia.

En todos los pisos, hay extintores de polvo quimico seco de 14 kilos tipo
ABC, colgados en las paredes de los extremos de los pasillos, la ubicacion de
las sefales de los extintores se colocaron a 2 metros de altura esto segun la
normas de CONRED.

Vias de escape
La via de escape principal se encuentra en el lado este del edificio, en el
segundo nivel carece de sefializacion la via de escape por lo cual se suguirio

una via de escape esta se muestra en el plano que se encuentra en el anexo 8.

Sefalizacion

La sefalizacion con que cuenta el edificio en la actualidad es pobre,
debido a la falta de sefalizacion donde se encuentran los extintores asi como la
ruta de escape del segundo nivel. Por lo cual se propuso una sefializar, esta

se encuentra en el lado izquierdo de los pasillos a una altura de a metro.
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Area de seguridad
Se asigné como area de seguridad la oficina San Juan, este ademas de

ser el area de seguridad es el punto de reunion en cualquier contingencia.

C. Recursos humanos

Sistema de comunicaciones

En caso de detectar alguna catastrofe la persona que se encuentre mas
cercana a alguno de los teléfonos ubicados en los pisos, se debe comunicar
de inmediato al 4619 (vigilancia). Seran estos los encargados de comunicarse
con el cuerpo de bomberos y/o unidades pertinentes ademas de avisar al

coordinador del plan para que tome las decisiones necesarias.

Extincion

Debe llevarse a cabo por el equipo de promotores comunitarios ya que
ellos cuentan con la capacitacion correspondiente para el uso y manejo de
extintores con el método respectivo, dicho equipo tienen el conocimiento de la

ubicacion de los aparatos.

Corte de suministro
El corte de electricidad debe realizarse inmediatamente conocida la alerta
por un agente de seguridad ya que esta persona conocer la ubicacion de la

fuente de este suministro y posee autorizacion para acceder a este.

Evacuacion

Las personas encargadas de la evacuacibn son tres promotores
comunitarios los cuales tienen conocimiento de las vias de escape y de los
puntos de evacuacién para realizar desocupacion del lugar en forma rapida y

expedita.
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La evacuacién debe realizarse en forma ordenada, rapida, caminando sin
correr, en una sola fila, evitando aglomeraciones. No se debe hablar, ni
empujar. Se deben respetar las normas del transito vehicular, es decir
exclusivamente por la derecha para facilitar el ingreso de las unidades de
ayuda externa.

La evacuacion debe realizarse de acuerdo a las siguientes pautas:
El personal debe estar en pleno conocimiento de las funciones que les
correspondan. Una vez ejecutadas deben cooperar y facilitar el proceso de

evacuacion.

Dentro de sus funciones estan:

o Seguir indicaciones del coordinar del plan

o Tener pleno conocimiento del plan

o Conocer las vias de evacuacion y zonas de seguridad

o Caminar rapido, sin correr cerrando las puertas y ventanas al paso

o No transportar bultos

o No devolverse por ningn motivo

o Conservar la calma, evitando el panico

o Una vez afuera del edificio, reunirse en la zona de seguridad

determinada
Asistencia médica

El servicio debe estar compuesto por un médico o en su efecto el auxiliar

paramédico correspondiente al servicio médico mas préximo.
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Adiestramiento
Para el satisfactorio desarrollo del plan se requiere de una ensefianza
previa y planificada para que las personas que participen en la emergencia

sepan como actuar.

Organizacion ante una emergencia
Brigada de emergencia

Unidad: edificio regional Cementos Progreso

o Coordinador del plan de emergencia Gerente regional

o Suplente Gerente recursos Humanos

o Encargado de operar extintores Promotor comunitario

o Suplente Promotor comunitario

o Encargado de evacuacion Secretaria gerencia

o Suplente Promotor comunitario

o Encargado control de suministro de Secretaria gerencia
energia y combustible Secretaria gerencia

o Suplente Promotor comunitario

Calculo de tiempo de salida

Método de la capacidad

El célculo del tiempo de evacuacion se puede realizar a través de la

siguiente formula, previamente mencionada.
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Donde:

TS: tiempo de salida en segundos edificio regional CEMPRO
N: numero de personas

A: ancho de salida en metros

R: constante experimental

D: distancia total recorrida en metros
V: velocidad de desplazamiento.

En el caso del edificio regional, podemos obtener los siguientes valores
maximos suponiendo un grupo de 7 personas en el segundo piso, lo cual

presenta la situacion critica en una emergencia:

TS: tiempo de salida en segundos

N: namero de personas =7

A: ancho de salida en metros= 0,9 m.

K: constante experimental: 1,3 personas /metro - segundo
D: distancia total recorrida en metros: 13,5 m.
\Y

velocidad de desplazamiento: 0,6 metros /segundo
Entonces:

B 7 N 13,5
T 090x1,3 06

TS = 5,983 + 22,5
TS = 28,48 segundos

TS
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Simulacros
Dentro del plan, se contempla realizar un simulacro, bimestral para

evaluar el tiempo que demora en ser evacuado el edificio.

3.6. Sefializacion de ambientes en el edificio regional de la Fundacién

Carlos F. Novella

La implementacion de la sefializacion basica, es una de las medidas
preventivas en materia de desastres, para localizar y detectar areas seguras y
la estandarizacion de sefiales y avisos de seguridad que se aplican para la
proteccion, con el fin de que el personal las pueda identificar correctamente y

estas cumplir la funcion para lo cual fueron creadas.

En la entidad conocidad como CONRED se encontrar el instructivo
difundido por este, con base a guias internacionales que contemplan la
utilizacion de colores, formas geometricas y simbolos de seguridad en caso de
desastres; asi como lo relacionado con la ubicacion y dimensiones que el
edificion regional de cementos progreso debera tomar de base para la

sefalizacion correspondiente.

Con base en lo anterior se propuso una sefializacion nueva en todo el
edificio la cual se planteo de la siguente manera como se trata de un ambiente
cerrado las personas circulan con mayor frecuencia, por lo cual las sefales se
deben colocar a 1 metro de altura a nivel del suelo y a una distancia de 3
metros ya que de esta manera es de facil visualizacion para los empleados esto

es con respecto a la ruta de escape del segundo y del primer nivel.
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En cuanto a los dos salones de reuniones y oficinas como son ambientes
pequefios ambos, se propuso la colocacion de sefales de las salidas en caso
de emergencia, estas se colocaron en la parte superior entre el techo y la
puerta. En el caso de la sefalizacién de los extintores se propuso la colocacion
de estas a 2 metros a nivel del suelo para que se tuviera una Optima
visualizacion de estas, se logro con esta propuesta, una prioridad por sefialar
dicho inmueble, por lo cual el gerente de RRHH realiz6 la peticion
correspondiente y actualmente se esta procediendo en la sefalizacién del

mismo.

136



4. FASE 4: PROPUESTA DE CAPACITACION A LAS
PARTICIPANTES DEL PROGRAMA

4.1. Capacitacién a las personas que asisten al programa de la

fundacién

Complementar la formacion que las mujeres reciben a travéz de temas
financieros como los costos de administracion Yy exigencias basicas de la

industria alimenticia como las buenas practicas de manufactura entre otros.

4.1.1. Propésito

Establecer las disposiciones generales sobre practicas de higiene y de
operacion durante la industrializacion de los productos alimenticios, a fin de
garantizar alimentos inocuos y de calidad. Estas disposiciones son aplicadas a

toda aquella industria de alimentos que opere y que distribuye sus productos en

Guatemala.
4.1.2. Temas a capacitar y resultados
A. Buenas Practicas de Manufactura

Condiciones de infraestructura y procedimientos establecidos para todos
los procesos de produccién y control de alimentos, bebidas y productos afines,
con el objeto de garantizar la calidad e inocuidad de dichos productos segun

normas aceptadas internacionalmente.
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B. Calidad

La calidad de los alimentos es el conjunto de cualidades que hacen

aceptables los alimentos a los consumidores.

C. Inocuidad de alimentos

La garantia de que los alimentos no causaran dafio al consumidor

cuando se consuman de acuerdo con el uso a que se destinan.

D. Costos de administracion y ventas

Son aquellos costos necesarios para la gestion del negocio y el costo de
venta es el costo en que se incurre para comercializar un bien, o para prestar

un servicio.

E. Estados financieros

Los estados financieros, también denominados estados contables,
informes financieros o cuentas anuales, son informes que utilizan las
instituciones para reportar la situaciéon econémica y financiera y los cambios que

experimenta la misma a una fecha o periodo determinado.

Los temas mencionados anteriormente fueron los que se utilizaron para
capacitar a un promedio de 35 personas, con esto se logro capacitar a las
participantes en temas de alimentos y de costos. Asimismo, las participantes
pusieron en practica lo aprendido, ya que los temas se apueden aplicar tanto

para una empresa como para el hogar ya que en ambas se maneja inocuidad
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de alimentos y todo lo relacionado con estos, de esta manera es aplicable todo
lo transferido.

4.2. Plan de capacitacién a las participantes del programa artes

culinarias y empresa para mujeres emprendedoras

El plan de capacitacion conlleva todas las expectativas y necesidades del
programa antes mencionado para y en determinado peréodo de tiempo segun
las necesidades del programa y de las participantes.

Objetivo general

Capacitar al participante en el desempefio adecuado del manejo de

normas y técnicas relacionadas con los productos alimenticios.
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Tabla LVI. Plan de capacitacién Buenas Practicas de Manufactura

TEMA ACTIVIDADES TIEMPO RECURSOS | RESPONSABLE
Buenas practicas s Presentacion
de manufactura del tema Humanos:

¢ Dinamica rompe Epesista
+ Salude hielo
higiene del * Clase magistral
personal participativa Didacticos:
Carionera, Gustavo Herrera
2 Horas presentacién en

ppt, pizarrén,
marcadores,
listados de

asistencia

Fuente: elaboracion propia.
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Tabla LVII. Plan de capacitacién sobre calidad
TEMA ACTIVIDADES TIEMPO | RECURSOS | RESPONSABLE
Calidad * Presentacion del
tema Humanos:

= Parametros de « Dinamicarompe Epesista

la calidad. hielo
+ Factores + (Clase magistral

organolépticos participativa Didacticos:

parala calidad Cafionera, Gustavo Herrera

2 Horas | presentacion

en ppt,
pizarrén,
marcadores,
listados de
asistencia

Fuente: elaboracion propia.
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Tabla LVIII. Plan de capacitacion inocuidad de alimentos
TEMA ACTIVIDADES TIEMPO | RECURSOS | RESPONSABLE
Inocuidad de s Presentacion
alimentos del tema Humanos:
» Dinamica rompe Epesista
+ Microbiologia de hielo Inspector de
alimentos. » Clase magistral salud
paricipativas
Didacticos: | Gustavo Herrera
2 Horas | Carionera,
presentacion
en ppt,
pizarron,
marcadores,
listados de
asistencia

Fuente: elaboracion propia.
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Tabla LIX. Plan de capacitaciéon costos de administracién y ventas
TEMA ACTIVIDADES TIEMPO | RECURSOS | RESPONSABLE
Costosde s Presentacién
administracion del tema Humanos:
yventas + Dinamica rompe Epesista
hielo
» Costos » Clase magistral
directos participativa Didacticos:
de » Ejercicios para Carionera, Gustavo Herrera
produccid determinartipos | 2 Horas | presentacion
n. de costos en ppt,
+ Costos pizarron,
indirectos marcadores,
de listados de
produccic asistencia
n.

Fuente: elaboracion propia.
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Tabla LX.

Plan de capacitacion estados financieros

TEMA ACTIVIDADES TIEMPO | RECURSOS | RESPONSABLE
Estados » Presentacién
financieros deltema Humanos:
¢ Dinamica rompe Epesista
* Flujpde hielo
efectivo » (Clase magistral
participativa Didacticos:
Carionera, Gustavo Herrera
2 Horas | presentacion
en ppt,
pizarrdn,
marcadores,
listados de
asistencia

Fuente: elaboracion propia.
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4.3. Plan de contingencia del edificio regional de la Fundacion Carlos
F. Novella

Exposicion del plan de contingencia del edificio regional de la Fundacion
Carlos F. Novella, adjunto en el inciso 3.4., de la fase de investigacion de este
documento, se dara a conocer el plan de contingencia, la organizacion, y los

riesgos potenciales que presenta el edificio.
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CONCLUSIONES

Al comparar la prefencia entre las salsas, el consumidor se inclin6 por la
salsa verde, sin embargo, al presentar los cuatro productos el
encuestado prefiere el chile en escabeche, en cualquiera de los dos
productos las tendencias fueron: frasco de vidrio, peso de 8 onz,

producto sin preservantes.

Los productos estan dirigidos a las personas comprendidas entre 36 y 45
afios de edad, de clase socioeconémica media y media alta del municipio
de Guatemala. El mercado sujeto de estudio determind que el 91 % de
la muestra consume salsas y el 79 % consume chile en escabeche, se
obtuvo una demanda potencial de 7 374 unidades mensuales de los
productos, informacion  recopilada a través de encuestas (fuentes

primarias).

Los productos sujetos de este estudio se comercializaran principalmente
en supermercados ya que se mostro que el 49 % de los consumidores
adquieren sus articulos de primera necesidad en los mismos. El
mercado tiene preferencia hacia el consumo de la salsa verde y el chile

en escabeche. En cuanto al envase, se determino de vidrio.
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Las especificaciones técnicas para elaborar salsa verde, salsa roja o
chirmol, requieren de un rango de pH de 3-5, °Brix de 6-9 y % NaCl de
5-8 y en el caso del chile en escabeche se aplica un rango de pH de
3-4, % NaCl de 2-7, parametros resultantes del estudio efectuado en la
Escuela Nacional Central de Agricultura ENCA. Y comparados con las

especificaciones técnicas mexicanas.

La localizacion éptima del proyecto se situa en el casco urbano de San
Juan Sacatépequez, localizacion determinada a traves de el método de

evaluacion por puntos.

Los requisitos legales para introducir el producto son: licencia sanitaria,
registro sanitario, inscripcion en el registro mercantil y SAT. Se iniciaron

las gestiones en el registro mercantil y de la licencia sanitaria

Se creo un plan de contingencia en el edificio regional de la Fundacion
Carlos F. Novella en caso de terremoto, este podria ser una guia para
implementarse en otros edificios con las mismas caracteristicas. Mismo
gue contempla la comunicacion entre todo personal administrativo y

técnico de la institucion.

El programa de capacitacion que se elaboro contiene el manejo de
normas y técnicas relacionadas con los productos alimenticios, con la
finalidad que las participantes lo pudieran aplicar a nivel familia y

comercialmente
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RECOMENDACIONES

Para continuar con el proyecto es necesario que la Fundacion Carlos F.
Novella asista el mismo, brindandoles asesoria técnica a las participantes
con el estudio de impacto ambiental el cual sirve para identificar, prevenir
e interpretar los impactos que producira el proyecto en su entorno en

caso de ser ejecutado.

Para ejecutar el proyecto se recomienda que la Fundacion Carlos F.
Novella asista el mismo realizando conjuntamente con las participantes
el estudio financiero, ya que este es el eje principal de cualquier estudio

determinando su ejecucion o rechazo.

Para el financiamiento del proyecto, las participantes del proyectos
gestionaran créditos no reembolsables con entidades tales como el
ministerio de economia, el banco interamericano de desarrollo, por
América o entidades que apoyan a grupos de mujeres facilitando créditos

a bajo interés tal es el caso de puentes de amistad.
Variedades a utilizar para mantener homogéneo el producto, tomate

variedad silverado, miltomate variedad silvestre, cebolla variedad cristal

white, zanahoria variedad Bangor F1, chile pimiento variedad lamuyo.
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5. Antes de iniciar la operacion de la planta debe inducirse y capacitarse al
personal, estas capacitaciones pueden realizarse con la asesoria de
Profruta.
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ANEXOS

Anexo 1

Conservas
San Antonio

Ingredientes: Miltomate, cebolla, ajo,
culantro, vinagre, aceite, sal
y especies.

Producto 100% natural sin quimicos.
Pedidos al Teléfono: 5460-1197

Hecho en San Juan Sacatepéquez,
Guatemala, Centroamérica.

Refrigérese después de abierto.
Peso: 13 onzas
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Conservas
San Antonioc

Salsa de
TOMATE

Ingredientes: Tomate, cebolla, ajo,
vinagre, aceite, sal y especies.

Conservas
San Antonioc

CHIRMOL

Ingredientes: Miltomate, tomate,
perejil, especies y sal.
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Conservas
San Antonio

CHILE JALAPENO
ESCABEOHE

pef cebolla ajo,
re, acel

Fuente: GARCIA,Carmen. Disefio de etiquetas
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Anexo 2

Costos generales de produccién

COSTOS VARIABLES

Materia prima Q. 69,96
Envases Q. 56,00
Etiquetas Q. 5,60
Gas Propano Q. 25,00
Imprevistos 2% Q. 3,13
Mano de obra 1/2 dia Q. 34,00
TOTAL Q. 193,69
COSTOS FIJOS
Depreciacion diaria Q 2,22
Servicios de agua y luz Q. 44,24
Limpieza y desinfeccion Q. 50,00
TOTAL Q. 96,46
COSTO TOTAL Q. 290,15
Unidades Producidas 26
Costo/ Unitario Q. 11,16

Fuente: elaboracion propia.
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Anexo 3

FACULTAL DE OO0 Q0.
¥ FARMACLA
ETRIFICIE T-L2

Clodia] Dadvswiisds, mas 1% 208 de sepliembre 2011
Alabneali, Cormosortioa

222 AN

I Informacidn ganeral proporcionada an formulario de ingress de musstoa:
Refiere: Sr. Gustavo Hemerz

Institiscion: Proyecio San Antonig

Tdentificasidn: S wards

Tipo de muestra: Alments — salsa verde

Andligie selicitadn: Reounno acndbice an plica g recosiio de mobos 3 Ieeadiras
Fecha y hora de ingreso al aboratorios 20006804 5 1455 hra.

Fecha de mueestres; QAT

1. Resattados
Recuento Aaidbico en placa = 10 UFC
Rezcuenio da Mohoa y Levadares = 16 LR

LBFEG: Unidades Formaderas da Calonia

Mota:
N s aiglaron bacienas, mohos v levaduras, poe b aque B mossa Sumple conog criiena
da inocuidad de un alimenla,

“I0 y EMSEMAD & TODOS™

} T,
oo 1] il N
I ‘IL: {,cw{(-
Licue. Wendy . Chamalt Tanireras
-LABEIR
Lehoraiorty Mierol:istugios de Falzmocia

Edilei T-47, Ao Kieel
TelFax 24 E8041 2 o, 108

Me s pernite b1 reproduesin parcial de bos cesilisdos da provie auterigicion &1 ldboratorie
B L I F e U
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Anexo 4

TVEESINAT DE SAN CANLOS
E EaTibislA

FACULTAD DE CC 0,
Y FARMACIA

Mf%ﬁﬂfgl:_ 2 2B dea gapliernne 2071

Cosrwaln, Srdivasdika

£23 AT

I Infermacion general proporcionada an fornmulanio de ingreso de muesinm:
Reflers: Sr. Gustave Hermers

Insfitusidn: Provects San Avlonin

idantificacidn: Salea reja

Tipo de muestra: Alimento — galss rja

Analisis solicitad; Recusnto aenibico en paca ¢ recverdn de mohag ¢ levadures
Fecha y iora de ingreso al lnboraterio; S0, 11256 e
Fecha de muasiac: DB

Il Resuladas
Facuenbs Aerdbiss e placa; < 10 UFRCY
Recuentz da Monos y Levaduies < 1R FCY

UFC: Unidades Forradaras e Calonis

aota:
HWa se aislaron baclenas, mohos ¥ levadurss, par fo que la muaste Campla con ol criterio
de imscuidad de o alisnenlo,

“Ity y ENSERAD A TODOS™

Y 141 '(,,
s I._,H-zi[:*- Lad?
Licda-Wendy A Chamak Conlreras
-LARSIR-
Leharatoni Mizsobioliipon de Rerlzrnci
Edrboin T-17, Jhy Mivel
TelFux 241258413 anl 108

M e permile la reproduccsin parcial de ks resuliades sin previa auteczmcion del leborabarin
T 1IN I N I 1 N] S S ——— —
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Anexo 5

FACULTAD DE CC. Q0.
¥ FARMACTA

EDIFICH T-1E
Cudad Thadavaiturh, Tea 12 20 de sepiembre 2011
Chulnmabs, Coi traaskrion

224 8011

| Informacion general proparcionada en formutario de ingreso de muastoas:
Refiere: Sr. Guslavo Hamrera

Institucion: Preyecto Sen Arionio

Identificacion: Chirmol

Tipo de muestra: Alimenio - Chirmol

Analisis soliciade: Recuanto aerbdoieo en placa y recusata de mohos v Ievedunas
Fecha ¥ hora de ingreso al nboratorio: 2000841, 1125 hirs.

Fecha de muasires: OB

il. Resuliados

Recuenbs Asndbics en placa; <= 0 LIFCHg
Recuenta de Mehos ¥ Levaduras < 15 LIFCiy

UFC: Unidades Formadoras 4o Colorea

Moda:
Mo 56 aislaron bacter s, mahes o levacaias, por lo quee la maesire Cumpls con el critens
de innauigad de v alimends

"Iy ENSERAD & TODOS"

Fiodaig i il r:‘
W ol
Licda, Wandy A Chamalé Croabreras
LAk
Lataealonis Mimchickigioo di Refwania
Edificio T-12, Mo M
TefiFas 2R wedd, 108

Mo sz permite I reprodleiia paecial de los esoliados sin previe 2atarizacice del lnboratorio
A P
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Anexo 6

FACULTAD DE CC0 Q0
W FARMACLA

EDIFICIE T-1 . ..
Ciadied Updwreaitioli, moas 1% 20 de sopliemore #0019
Thabrmals, Crateaoedia

231 A

L Infarmacidn ganersl progorcioneda an fonmularo de iigreso do muesins:
Refiare: S Gusieo Hemersz

Imstituezidn: Frovectis San Anlonin

Hdentificacidn: Chie an escebecie

Tipo de muestra: Alimenta - Chiks en escabesha

Andlisie sollelizdo: Recuenbo asrdbicg on placa y recteno de mohas ¥ levadurss
Fecha y hora de ingreas al laboratorio: 2100091 1125 bea

Facha de mvestres: QED00

Il Resulados
Ratuenta Arrdhize on placs: <0 UFGY
Facuents da [dooos ¥ Levalunes =15 UFCh

UFC: Unidades Faemadaras da Calonia

Hota:
Mo se aislaron bacierias, monos ¥ levadurss, por 1o que la musssba Cumple con ol giteric
de inacuidad de vn alknente.

10y ENSERAD A TODOS"

. i
b'ﬂti 'm&,f‘_ :
Licatar Wendy A thhams Contraras
LA
Lasbeseabinis Wiorotiokogon de Refipenca
S T-12, 2do Mt
TodFan MR ax] 105

Mo sy permity I repredaceicn pareinl de los resalizlos sin. previs anlerizeisn del labomledo
eI TIN A, LIS A —
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Anexo 7

Planos de evacuacion

Planta Baja

Fuente: elaboracién propia.
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Continuacion anexo 7

Planta Alta

Fuente: elaboracién propia.
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