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ESTUDIO DE MERCADO PARA SEIS PRODUCTOS DERIVADOS DE LA
FRESA (Fragaria vesca L.) EN EL SEGEMENTO DE VENTAS AL DETALLE EN
EL DEPARTAMENTO DE GUATEMALA, GUATEMALA, C.A.

RESUMEN

El presente trabajo de graduacion fue realizado como parte del ejercicio
profesional supervisado (EPS) durante el periodo de agosto de 2010 a mayo de
2011 en la Finca El Alamo ubicada en la aldea Chimazat, Santa Cruz Balanya. La
finca se dedica a la produccién primaria de alimentos frescos cultivados a campo
abierto, su principal produccion es la fresa (Fragaria vesca L.) que es

representativa en esa region del altiplano.

Como parte del ejercicio se dio a conocer la situacion actual de la Finca El Alamo
por medio de un diagndstico que generd informacién sobre sus fortalezas,

oportunidades, debilidades, amenazas y priorizacioén de problemas que le afectan.

Entre sus fortalezas la finca cuenta con suelos profundos, francos arenosos, agua
de manantial proveniente de un nacimiento que se encuentra en la parte boscosa
baja de la finca, sistema de captacion de agua, sistema de distribucién de agua,
riego por goteo, cuenta con infraestructura adecuada con la cual ejerce sus
labores diarias regidas con las buenas practicas agricolas y tecnologia adecuada
para la produccion de la fresa variedad Festival que actualmente siembran. Entre
las oportunidades se encuentran el apoyo gubernamental sobre el proceso y
desarrollo de frutas en conserva en el ICTA, exportacion de productos por medio
de AGEXPORT, capacitaciones de buenas practicas agricolas, buenas practicas
de manufactura y buenas practicas empresariales. Las debilidades de la finca
fueron los precios bajos de pago de los intermediarios, el nulo valor agregado de
la fresa a través de la transformacion industrial y nula tecnologia de coberturas

plasticas para la produccion en invernadero u otro tipo de estructura. Las
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amenazas que afectan a la finca son las inclemencias del tiempo, hurto del equipo

y produccion.

La investigaciobn consisti6 en generar informacion primaria sobre aspectos
relevantes en la toma de decisiones de compra del consumidor de las conservas
de fresa en el segmento de ventas al detalle con el método cualitativo entrevistas
de profundidad. Los centros comerciales donde ocurrié este estudio de mercado
fueron: centro comercial Montufar que se encuentra ubicado en la 12 calle 0-93
zona 9 y centro comercial Novicentro que se encuentra ubicado en la 17 avenida

26-75 zona 11 de la ciudad de Guatemala.

La Finca ElI Alamo gracias a recibir capacitaciones en el Departamento de
Desarrollo de la Fruticultura y Agroindustria -DEFRUTA-MAGA- que se encuentra
ubicado en Chimaltenango, desarroll6 seis distintos productos en conserva los
cuales fueron almibar de fruta entera, mermelada, jalea, pulpa, jugo concentrado y

néctar.

En la investigacién se estimo la aceptabilidad de los productos derivados de la
fresa producidos por la Finca El Alamo y se cuantifico el consumo potencial de
productos en conserva de frutas de marcas establecidas y conocidas en el
segmento de ventas al detalle. Se estudié a la competencia como benchmarking
identificandose las caracteristicas fisicas de las conservas, precios y datos
esenciales para la elaboracion del plan de mercadeo. Se establecieron los costos
qgue influyen en la produccién de las conservas de la finca y los precios de venta
de las seis conservas estudiadas. Con el modelo mezcla de mercadeo se
desarroll6 un plan de mercadeo que esta conformado por los elementos producto,
precio, plaza y promocion para diferenciar los productos en conserva de la finca,
mejorando sus caracteristicas de sabor, color, empaque, etiqueta, tamafio de

presentacion para lograr posicionarse en el segmento de ventas al detalle.

Los resultados de la investigacion demostraron que las conservas que produce la
Finca El Alamo son 70% a 100% aceptables y los precios sugeridos de compra de

los consumidores pueden ser competitivos. Los resultados del consumo potencial
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demostraron que las personas tienen conocimiento de los productos en conservay
estan dispuestos a cambiar su marca habitual por calidad y sabor en un 92%. La

competencia es diversa, con distintas caracteristicas y posicionamientos.

Los precios de venta asi como los costos que influyen en la produccion de las
conservas ayudaron a indicar que los margenes de rentabilidad para la Finca El
Alamo son mayores al 30% con la produccién y venta de las seis conservas con la
marca 3F . La estimacion de costos y precios de venta se realiz6 una
proyeccion financiera a cinco afios calculdndose los indicadores financieros
valores actuales netos los cuales son positivos y con tasas internas de retorno

mayores a la tasa de corte establecida en el estudio.

Los servicios prestados consistieron en la capacitacion sobre buenas practicas
agricolas a un grupo de agricultores de la aldea Chimazat. Los temas tratados en
la capacitacion fueron buenas précticas agricolas, formas de contaminacion de los
alimentos, salud, seguridad y bienestar del agricultor, areas productivas, manejo
de residuos y conservacion del medio ambiente, uso del agua en finca,
instalaciones basicas de campo y mantenimiento, manejo agronomico de las
plantaciones, uso y manejo seguro de plaguicidas, manejo higiénico en cosecha,
pos cosecha y trazabilidad. Asi mismo se apoyo la elaboracién dos manuales
técnicos de buenas practicas agricolas donde se evallan los riesgos de
contaminacion en la produccion primaria de alimentos, cosecha y transporte, asi
como las acciones correctivas y preventivas para evitar las distintas formas de

contaminacion debidas a la produccion de alimentos.



CAPITULO |

DIAGNOSTICO DE LA FINCA EL ALAMO, ALDEA CHIMAZAT, SANTA CRUZ
BALANYA, TECPAN GUATEMALA



1.1 PRESENTACION

La Finca El Alamo se encuentra ubicada en la aldea Chimazat del municipio de Santa
Cruza Balanya, Tecpan Guatemala. La aldea esta situada en el kilometro 77.5 en la
carretera Interamericana CA-1 ruta al Occidente, la extension territorial de la aldea

Chimazat es de 40 kilbmetros cuadrados.

La aldea Chimazat se encuentra a una Latitud Norte de 14°42°’36” y Longitud Oeste de
90°56’48” es una region con clima templado por la altitud. Por la altitud en que se
encuentra la Finca El Alamo es propensa a bajas temperaturas y heladas en los meses de
Noviembre a Marzo siendo uno de los problemas abidticos que afronta la finca. Las
heladas ocasionan necrosis y muerte a las plantaciones de interés econdmico del hombre
a excepcion de algunas como la fresa que tiene la capacidad de tolerar heladas, sequias,
excesos de lluvia, por lo tanto se adapta bien en condiciones de produccion primaria a

campo abierto.

Para conocer la situacion actual de la finca se realizaron entrevistas dirigidas a personas
encargadas de la produccion y se sistematizé los recursos con que cuenta la finca por

medio de la observacion.

La finca se dedica a la produccién de fresa (Fragaria vesca L.) y hortalizas. El 90% de su
principal produccion esta dedicada a la fresa y el 10% restante estad comprendido por las
hortalizas. Ya que la fresa se adapta y tiene tolerancia a condiciones adversas del clima,
la finca dedica toda su produccion de fresa a campo abierto, la corona que corresponde al
tallo de donde en forma de roseta aparecen las hojas toleran las condiciones adversas del
clima pero, las flores y frutos son susceptibles a estos cambios climaticos. Estos
acontecimientos ocasionan mermas en la produccién generando altos y bajos en los
rendimientos e influyendo en el tamafio de la frutilla presentando un tamafio pequefio y/o
con dafios mecanicos, fisioldgicos y problemas con plagas. Las pérdidas en rendimiento

ocasionan pérdidas monetarias y bajos margenes de ganancia en la finca.

Otro problema que afronta la Finca El Alamo es el precio bajo de compra de sus productos
por parte de los intermediarios, estos compran la fresa fresca debidamente pesada y

empacada en cajas plasticas. Los precios bajos de compra ocasionan que la finca genere



ingresos bajos y hace que los méargenes de ganancia caigan, por lo que se generan
actividades poco rentables para cumplir sus compromisos en épocas de rendimientos

bajos.

La finca produce con buenas practicas agricolas por lo que las frutas y hortalizas son de
mejor calidad, especialmente por los sistemas de produccion que utilizan para prevenir los
factores de contaminacion quimico, fisico y biolégico. Por lo tanto el problema que mas
afecta e influye a la finca en la produccion son los precios bajos que maneja con lo
intermedios y el nulo valor agregado a la produccion, por lo que se recomendd que se
diera valor agregado a la produccion que representa el 90% de sus ingresos la cual es la

fresa.



1.2 MARCO REFERENCIAL

1.2.1  Ubicacion y localizacion de la Finca El Alamo

La Finca El Alamo se encentra en la aldea Chimazat, esta es una aldea del municipio de
Santa Cruz Balanya, la entrada de la aldea se encuentra en el kilometro 77.5 de la
carretera interamericana CA-1. Todas las calles y avenidas principales estan adoquinadas

gracias a proyectos realizados poblacién de la aldea conjuntamente con la municipalidad.

Su extension territorial es de 40 kilometros cuadrados y esta situada entre 2,000 a 2,160
metros sobre el nivel del mar a una Latitud Norte de 14°42’36” y Longitud Oeste de
90°56’48” (4).

1.2.2 Relieve e hidrografia

La aldea Chimazat se encuentra en un area montafiosa donde predominan las areas de
cultivos y los bosques, pero los boques son talados practicandoseles rosa para su
posterior siembra de hortalizas, ya que es la actividad mas representativa y predominante
en el &rea rural (2).

Santa Cruz Balanya cuenta con dos rios, un riachuelo y una quebrada los cuales
pertenecen a la cuenca del rio Motagua y son utilizados para distintas actividades dentro
de la poblacion, tanto para la explotacion agricola y consumo humano. Los rios tienen los
nombres de rio Balanya y rio Pixcayd, el riachuelo tiene el nombre de Paxilén y la
quebrada tiene el nombre Chimazat, el Unico rio que actualmente atraviesa las
comunidades rurales es el denominado Paxilén, este sirve de limite entre la aldea

Chimazat y la aldea Pacorral, el rio Paxilon es una afluente del rio Pixcaya (4).

1.2.3 Climatologia

De La Cruz (1), clasificd esta zona de vida como “bosque humedo montano bajo”, ya que
la aldea Chimazat se encuentra a una altitud de 2,000 a 2,160 metros sobre el nivel del
mar tiene un clima predominantemente frio. Su clasificacion climatica es clima templado,
aunqgue en el transcurso del afio el tiempo cambia dando épocas de calor y épocas de frio

extremo.



Segun Thornwhaite el clima es templado, con invierno benigno humedo, con vegetacion
natural caracteristica del bosque (B2’b’V), su precipitacion pluvial es de 1,587 milimetros
en 90 dias de precipitacion media anual, siendo la humedad relativa media del 80%. El sol
nace al Este y se oculta al Oeste con variaciones maximas de 15 grados entre el

equinoccio de verano a invierno (4).

1.2.4 Vegetacion

Existen areas que son utilizadas para la explotacion de cultivos tales como milpa, frijol,
fresa, zanahoria, repollo, arveja, etc. También hay areas representativas de bosque en
donde abunda el pino, ilamo, encino, ciprés, otras especies nativas y pequefios ndcleos de
bosques. La vegetacion predominante areas cultivables en época seca son las malezas
tanto gramineas, compositaes, ciperdceas y otras o como comunmente les llaman

malezas de hoja ancha y delgada (4).

1.2.5 Suelo
Segun Simmons (5) los suelos de Chimazat pertenecen a la serie de suelos Tecpan,

cuyas caracteristicas son las siguientes:

Suelos profundos, desarrollados sobre cenizas volcanicas de color claro;
Material madre: ceniza volcanica pomacea clara;

Color café oscuro;

Textura franco arenosa,

Consistencia: friable;

-~ 0o o o0 T p

Espesor: 30 a 35 cm;
Relieve: ondulado;

> @

Drenaje interno: bueno;

El subsuelo es café amarillento, con un espesor de 50 a 100 cm.



1.3 OBJETIVOS

1.3.1 Objetivo general

A. Realizar un diagnéstico de la situacién actual de la Finca EI Alamo ubicada
en la aldea Chimazat, Santa Cruz Balanya en funcién de la produccién
agricola con el fin de encontrar posibles probleméticas que afecten la

produccién.

1.3.2 Obijetivos especificos

1. Conocer y sistematizar las actividades agricolas que realiza la finca para la
produccion de frutas y hortalizas.

2. Identificar los problemas agricolas y no agricolas que enfrenta actualmente la
produccion de frutas y hortalizas en la Finca EI Alamo.

3. Priorizar los principales problemas agricolas y no agricolas que afronte la finca
por medio del FODA.



1.4 METODOLOGIA

1.4.1 Recopilacion de informacion primaria

Para recopilar la informacion primaria de la finca se utilizaron los dos métodos siguientes:

1. Observacion
2. Entrevista

1.4.2 Observacion

Al realizar el recorrido de las instalaciones en la Finca El Alamo se distinguio y sistematizo
todas las areas en las que se encuentra en contacto el personal de produccién, areas con
que cuenta la finca, infraestructura, recursos fisicos y naturales con que cuenta la finca,

(ver anexos la guia utilizada 1.7.2).

1.4.3 Entrevista al jefe de personal

Se elaboré una encuesta para el jefe de personal de la finca, ésta abordo aspectos
relevantes e importantes como cargo que ocupa, grado de escolaridad, responsabilidades
y actividades que debe desempefar en el area de trabajo, capacitaciones, infraestructura
con que cuenta la finca para la produccion agricola, (ver anexos boleta de encuesta 1.7.1).
La persona interrogada fue el encargado del personal que ejerce labores en la produccion

en campo abierto perteneciente a la aldea Chimazat.

1.4.4 Entrevista de procesos generales y productivos

Para la obtencién de la informacion de los procesos generales y productivos de la Finca El
Alamo se realiz6 una encuesta al encargado general de la produccion de frutas y
hortalizas. El encargado general dirige las distintas operaciones de produccién como las
practicas para el control de plagas, fertilizaciones, riego, capacitaciones y otras actividades
culturales para la produccién. Se interrogé también aspectos internos de la micro empresa
y otras actividades que realizan dentro de la finca, (ver anexos boleta de encuesta para el
encargado general 1.7.3).

1.45 Analisis de la Informacion
Al obtener la informacion primaria debida de las encuestas y del recorrido se conocio la

situacion actual de la finca. Para el andlisis de dicha informacién obtenida se realiz6 un



cuadro de analisis FODA el cual aportd las fortalezas con que cuenta la finca, las
oportunidades que pueden tener externamente, las debilidades que le afectan y las
amenazas externas que afectan a las actividades agricolas de la finca. Se priorizaron los

problemas y se clasificaron las principales problematicas que afectan a la Finca El Alamo.



1.5 RESULTADOS

1.5.1 Entrevista realizada al jefe de personal
A continuacion se presentan los resultados de la entrevista realizada al jefe de personal de

la Finca EI Alamo, el cual dio a conocer aspectos internos que ejerce en la Finca El Alamo:

Cargo: jefe de personal
Grado de escolaridad: Bachiller en Ciencias y Letras

C. Responsabilidades: dar ejemplo de trabajo y realizar todas las actividades
agricolas. Ayudar a programar la produccion agricola tomando las siguientes
actividades: siembra, limpia, fertilizacion, control de plagas y cosecha.

d. Actividades que desempefia: siembras, pulverizaciones, fertilizaciones,
cosechas, registros de las actividades efectuadas del dia.

e. Reciben capacitaciones: si, los temas mas comunes son quienes somos, que
tenemos que hacer y charlas de buenas practicas agricolas.

f. Infraestructura que cuenta la finca: bodegas, pila, area de mezcla, comedor,

bafos.

1.5.2 Recorrido de las areas en la Finca EI Alamo
A continuacion se presentan los resultados del recorrido realizado en la finca que recopild
informacion primaria sobre las instalaciones, equipo, areas fisicas y naturales de la finca El

Alamo:

1.5.2.1 Area administrativa
a. Oficina: la finca cuenta con una casa patronal la cual ejerce actividades como

cuentas, pagos y papeleos internos y externos de la finca.

1.5.2.2 Area de bodegas
a. Bodega de herramientas de trabajo: la bodega de herramientas de trabajo
estd hecha de block, tiene un area de 25 m? y en esta se almacenan los
azadones, palas, machetes, botas de campo y toda herramienta para uso
agricola y de mecanica.
2

b. Bodega de equipo de trabajo: bodega hecha de block tiene un area de 20 m

y en esta se almacenan todo lo que corresponde al equipo de cosecha,
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batas, redecillas, guantes, canastas, botes de cosecha todo lo que
corresponde a la cosecha y manipuleo de productos alimenticios.

Bodega de fertilizantes: bodega de block con un area de 6 m? y alli se
almacena unica y exclusivamente fertilizantes quimicos.

Bodega de plaguicidas: bodega de block con un area de 20 m? y alli se
almacenan Unica y exclusivamente productos plaguicidas para el control de

plagas y todo el equipo de aplicacion de los mismos.

1.5.2.3 Otras instalaciones

a.

Comedor: la finca cuenta con una estructura de madera, bambu y lamina
para que el personal tome su receso y alimentos en esta instalacion, esta
instalacién es exclusiva para ingerir alimentos.

Area de mezcla de plaguicidas: hecha de block y cemento, tiene una cama
biologica para el desecho de sobrantes de plaguicidas, esta cubierta de
lamina y su uso es uUnico y exclusivo para la preparaciéon y mezcla de
plaguicidas.

Tanque de captacion y regulador de agua de riego: la finca cuenta con un
taque de captacion de agua y otro regulador que recibe el agua captada y
este distribuye agua para riego a las distintas zonas que se desean regar.

Ambos tanques estan hechos de block.

1.5.2.4 Campos de cultivo

El cultivo predominante es la fresa aproximadamente un 90% del area productiva de la

Finca El Alamo y todas las siembras de fresa cuentan con los siguientes recursos:

® o o T p

Molch de plastico negro — negro,

Sistema de tuberia para riego de poliducto y PVC,
Sistema de tuberia para el riego por goteo,

Filtro de anillos,

Cerco vivo y muerto que interrumpe el paso de animales y polvo.
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1.5.2.5 Zona forestal

La finca cuenta con un area de 15 manzanas de bosque natural, en este bosque se capta

el agua para riego y el tanque es alimentado por agua de nacimiento lo que hace que sea

apta para riego por el filtrado natural que posee.

1.5.3 Entrevista de procesos generales y productivos

A continuacion se muestran los resultados de la entrevista de los procesos generales y

productivos de la finca, fue dirigida al encargado general de la toma de decisiones en los

procesos productivos de la Finca El Alamo, dio a conocer los aspectos mas relevantes que

influyen en la finca.

a.

Cargo de ocupa: encargado general

Mision: somos una empresa dedicada a la produccion de frutas y hortalizas
de buena calidad, sanas e higiénicas con buenas préacticas agricolas.
Comprometidos con los clientes con respeto al ambiento.

Vision: ser una empresa de procesamiento y distribucion de frutas y
hortalizas con buenas practicas de manufactura altamente competitiva
buscando mejorar la calidad de vida de nuestros clientes y personal.
Principios y valores: cliente, calidad, responsabilidad.

Realizan analisis de fertilidad: si

A cada cuanto realizan el andlisis: a cada afio o dos maximo

Cuenta con sistemas de fertilizacion previamente planificados y aptos para
cada siembra: si

Cuentan con agua potable y para riego: Si

Han realizado proyectos de investigacién en la finca: no, solo parcelas de
prueba.

Que temas de investigacion le gustarian: en orden de importancia, valor
agregado a las frutas y hortalizas con procesos agroindustriales para mejorar
en la comercializaciébn para aumentar los ingresos, e infraestructura de
cobertura para proteccion de cultivos como invernaderos, casas malla y

macro tlineles.
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Que problemas enfrentan en el campo: principalmente las inclemencias del
tiempo como: lluvia, sequias y heladas excesivas que causan dafos
mecanicos Y fisioldgicos en las flores y frutillas que ocasionan pérdidas tanto
en lo rendimientos como en el aspecto econdémico.

Cuentan con invernaderos o algun tipo de tecnologia de proteccion de
cultivos: no.

Realizan manejo integrado de plagas: si, a una frecuencia de uno a dos
muestreos por semana dependiendo de la edad del cultivo, tomando en
cuenta los umbrales para mantener la prevencion de las plagas con controles
boténicos, etoldgicos, bioldgicos y por ultimo los quimicos.

Practican las buenas préacticas agricolas: si.

Comercializacion: lamentablemente el problema es que se vende la

produccién a un intermediario.

1.5.4 Analisis de la Informacion

Para analizar la informacion obtenida se utilizé el método de Fortalezas, Oportunidades,

Debilidades y Amenazas.

1.5.4.1 Fortalezas

a.

®

Cuenta con agua natural de nacimiento;

Localizacién, area geogréfica apta para siembra de distintas frutas y
verduras;

Cuentan con un certificado internacional de calidad e inocuidad de mini
vegetales;

Cuenta con personal con competencia;

Tienen mision, vision y principios y valores.

1.5.4.2 Oportunidades

® o0 T p

Nuevos y mejores mercados;

Capacitacion en BPA's, BPM's y BPE’s;

Procesar y expandirse a mercados competitivos;

Obtener tecnologia para mejorar la calidad de los cultivos;

Certificados para avalar que los productos son sanos y de calidad;
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f. Obtener negociaciones con otras entidades privadas para la produccién de
frutas y hortalizas.

1.5.4.3 Debilidades
Precios bajos con intermediacion;
Nulo valor agregado a los productos;

Perdidas por factores bibticos y abidticos;

o o o

Nula tecnologia de cultivos protegidos.

1.5.4.4 Amenazas
a. Inclemencias del tiempo;

b. Robo de infraestructura y productos.

1.5.5 Priorizacién de los problemas

Los principales problemas en orden de importancia que afronta la Finca El Alamo son los
precios bajos debidos al intermediario, nulo valor agregado a la produccion primaria de la
finca, no existe tecnologia de cobertura para los cultivos, pérdidas y mermas en la
produccion debidos a los factores bibticos y abidticos que afectan la produccion de la

Finca El Alamo.
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1.6 CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES

1

La finca cuenta con personal con competencia, realizan sus actividades de
produccion con buenas practicas agricolas ya que tienen infraestructura
adecuadas como bodegas, areas especificas donde se realizan actividades
Unicas, sistema de higiene en manejo de produccién y cosecha, &rea de
mezcla de plaguicidas, manejo integrado de plagas, circulados sus cultivos y
cuentan con agua de riego natural adecuados para la produccion.

La finca depende de sus ingresos en un 90% de la siembra de fresa pero la
produccién se encuentra a campo abierto por lo que estd en contacto con
directo con las inclemencias del tiempo. Poseen todo equipo, material e
infraestructura para la produccion pero no cuenta con estructuras para la
proteccion de los cultivos para controlar las inclemencias del tiempo que
afectan a la siembra.

Entre los principales problemas en orden de importancia se encuentran el
precio bajo de compra de la fresa por parte de los intermediarios, el nulo
valor agregado de la produccion de la fresa de la Finca El Alamo y que no
cuenta con estructura de proteccion de cultivos para evitar las inclemencias
del tiempo que afectan a la siembra de fresa.

Se recomienda que se le dé valor agregado a la produccién de la fresa de la
finca con procesos agroindustriales ya que la fresa puede transformarse de
distintas maneras para evitar los precios bajos del intermediario y aumentar

el margen de rentabilidad.
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1.8 ANEXOS

1.8.1 Boleta de entrevista para jefe de personal.

Boleta de encuesta para conocer la situacion actual de la Finca El Alamo

Boleta No.: Fecha:

Cargo que ocupa la persona:

Grado de escolaridad:

Responsabilidades que tiene en el area de trabajo:

Actividades que desempefian en el area de trabajo:

Reciben capacitaciones:

Que temas han tratado en las capacitaciones:

Con que infraestructura cuenta la Finca El Alamo:

1.8.2 Reconocimiento de areas de la finca.

Infraestructura Recursos fisicos Recursos en campo




1.8.3 Boleta de entrevista para el encargado general.

Cargo que ocupa en la

Finca:

Tienen misioén: cual

es.

Tienen vision: cual

es:

Tienen Principios y Valores: cuales

son:

Detalle en forma general la resefia historica de la finca productora:

Detalle en forma general los procesos de produccién de las frutas y hortalizas con
las siguientes preguntas:
Realizan analisis de fertilidad de suelo:

A cada cuanto realizan el analisis de fertilidad de suelo:

Cuentan con sistemas de fertilizacion previamente planificados antes de cada

siembra y acordes al cultivo:

Cuentan con agua potable y para riego:

Han realizado temas de investigacion en las frutas de hortalizas:

Cuales:

Que tema de investigacion le gustaria que se realizaran a los cultivos:

Cudles son los principales problemas biéticos y abidticos que afrontan en la

produccion:

Utilizan tecnologia tipo invernadero para la produccion de frutas vy
hortalizas:
Realizan MIP:

Frecuencia de muestreos:

Criterios que utlizan para la toma de decisiones en el control de

plagas:

Cudles son las principales plagas y mas comunes que atacan a las frutas y

17



hortalizas:

Practican las BPA’'s:

Bajo que normativa estan trabajando:

Cuales cultivos son los que quieren certificar:

Cuéles son los principales problemas que afrontan para el cumplimiento de la

normativa:

Detalle en forma general los procesos de comercializacion de las frutas y
hortalizas, con las siguientes preguntas:

Cuél es el canal de comercializacion que utilizan en la venta de hortalizas:_

Le dan proceso a las frutas y hortalizas como parte de un valor agregado:_

Si la respuesta fue no en el proceso como valor agregado a las frutas y hortalizas,
que productos procesados les

gustaria:
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CAPITULO 11

ESTUDIO DE MERCADO PARA SEIS PRODUCTOS DERIVADOS DE LA FRESA
(Fragaria vesca L.) EN EL SEGEMENTO DE VENTAS AL DETALLE EN EL
DEPARTAMENTO DE GUATEMALA, GUATEMALA, C.A.
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2.1 PRESENTACION

La Finca el Alamo esta ubicada en la aldea Chimazat, Santa Cruz Balanya produce 1.1
hectareas de fresa (Fragaria vesca L.) a campo abierto obteniéndose productos de calidad
con buenas practicas agricolas en tamafos de primera y segunda, la cual genera el 90%
aproximadamente del total de sus ingresos, siendo la fresa el cultivo mas importante en la
finca. Estos productos frescos de calidad son comercializados a través de intermediarios
gue compran el producto fresco directamente en la finca con precios bajos que generan

bajas utilidades en la finca.

La variedad de fresa que actualmente se esta utilizando para la produccion es Festival, las
caracteristicas positivas de la fresa son: mayor vida de anaquel, tolera mejor el transporte
a distancia, la roseta basal y los foliolos toleran heladas a excepcion de las flores que al
tener contacto con la escarcha de hielo y bajas temperaturas mueren por necrosis, tolera

sequias, lluvias en exceso y ataques de plagas.

La finca para mejorar sus ingresos debidos a la comercializacion por los intermediarios
decidié darle valor agregado a la produccion primaria con producciones secundarias con
valor agregado. Para ello se realizaron las pruebas correspondientes de los productos
derivados de la fresa en el Departamento de Desarrollo de la Fruticultura y Agroindustria —
DEFRUTA-MAGA- que se encuentra ubicado en Chimaltenango. Esta entidad
gubernamental cuenta con todas las instalaciones necesarias y modernas para la
agroindustria en pequefia y gran escala. Alli se obtuvieron los seis primeros productos en

conserva.

El presente documento de investigacion corresponde al trabajo de investigacion Estudio
de Mercado para Seis Productos Derivados de la Fresa (Fragaria vesca L.), en el
Segmento de Ventas al Detalle en el Departamento de Guatemala. Los productos en
conserva que se estudiaron fueron: almibar, jalea, mermelada, jugo concentrado, pulpa y

néctar.

El objetivo general de la investigacion fue la realizacion de un estudio de mercado para

obtener informacion primaria sobre aceptabilidad de los seis productos derivados de la
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finca y el consumo potencial de productos similares de otras marcas existentes en el

mercado en el segmento de ventas al detalle en el departamento de Guatemala.

La metodologia para estimar la aceptabilidad consistié en la obtencién de informacién a
través de entrevistas de profundidad, método cualitativo que genero resultados a traves de
trece boletas de encuesta. Las encuestas constaban de nueve preguntas cada una y
fueron dirigidas a personas de sexo femenino mayores de 25 afios en los centros
comerciales donde aceptaron realizar las encuestas. Las encuestas evaluaron las
siguientes variables: color, gusto, sabor, consistencia, precios sugeridos de compra y
caracteristicas de los envases se refiere. Los resultados demostraron que las conservas
se encuentran entre un 70% a 100% de aceptabilidad y los precios sugeridos de compra
otorgados por los consumidores de las conservas de la Finca el Alamo pueden ser

competitivos en el mercado.

La metodologia para cuantificar el consumo potencial de productos en conserva del
mercado fue a partir de la obtenciéon de informacién primaria por medio del método
cualitativo entrevistas de profundidad que generé resultados a través de trece boletas de
encuesta. Las encuestas constaban de siete preguntas cada una y fueron dirigidas a
personas de sexo femenino mayores de 25 afios en los centros comerciales donde
aceptaron realizar las encuestas. Los resultados demostraron que las personas tienen
conocimiento de los productos en conserva y estan dispuestos a cambiar su marca

habitual por calidad y sabor en un 92%.

La competencia se estudio a través de benchmarking en los puntos de venta al
consumidor final identificandose informacion sobre marcas, precios de venta al
consumidor, tamafios de presentacion, calidad, empaque, color, posicionamiento y otras

caracteristicas.

La informacion generada sirvi6 como base para proponer a la Finca El Alamo el plan de
mercadeo para las conservas en el segmento de ventas al detalle en el departamento de
Guatemala. A través de la mezcla de mercadeo se definieron los elementos producto,
precio, plaza y promocién para las conservas de la Finca El Alamo como productos

diferenciados.
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Los precios de venta de las conservas almibar, jalea y mermelada son de Q20.00 por libra
al intermediario. A partir del precio de venta se genera un margen de rentabilidad del
32.1%, con un valor actual neto de Q 3,324.34 a partir de un costo del capital de 25% y
una tasa interna de retorno de 25.56% que es la que iguala el valor actual de los flujos de

beneficio al valor actual de las inversiones.

Los precios de venta de las conservas pulpa y jugo concentrado son de Q17.00 por libra al
intermediario. A partir del precio de venta se genera un margen de rentabilidad del 40.1%,
con un valor actual neto de Q 19,324.33 a partir de un costo de capital de 25% y una tasa
interna de retorno de 28.42% que es la que iguala el valor actual de los flujos de beneficio

al valor actual de las inversiones.

El precio de venta de la conserva néctar es de Q7.00 por 500 mL al intermediario. A partir
del precio de venta se genera un margen de rentabilidad de 44.9%, con un valor actual
neto de Q 84,425.57 a partir de un costo de capital de 25% y una tasa interna de retorno
de 39.03% que es la que iguala el valor actual de los flujos de beneficio al valor actual de

las inversiones.
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2.2 MARCO CONCEPTUAL

2.2.1 Informacion general de la fresa

Segun infoagro (10), la clasificacion botéanica de la fresa es:

2.2.1.1 Taxonomia
Reino: Plantae

Division: Magnoliophyta

Clase: Magnoliopsida
Orden: Rosales
Familia: Rosaceae
Género: Fragaria
Especie: F. vescalL.

2.2.1.2 Descripcioén botanica

La planta es de tipo herbaceo y perenne. El sistema radicular es fasciculado. El tallo esta
constituido por un eje corto de forma cénica llamado “corona”, en el que se observan
numerosas escamas foliares; las hojas aparecen en roseta y se insertan en la corona. Son
largamente pecioladas y provistas de dos estipulas rojizas, su limbo esta dividido en tres
foliolos pediculados, de bordes aserrados. Las inflorescencias se pueden desarrollar a
partir de una yema terminal de la corona, o de yemas axilares de las hojas. La ramificacién
de la inflorescencia puede ser basal o distal. En el primer caso aparecen varias flores de
porte similar, mientras que en el segundo hay una flor terminal o primaria y otras
secundarias de menor tamafio; la flor tiene 5-6 pétalos, dando lugar al “fruto” de la fresa
(10).

2.2.1.3 Clima
Segun infoagro (10), los valores Optimos para la produccion de la fresa para una
fructificacion adecuada se sitla en torno a los 15 a 20 °C de temperatura media anual, su

parte vegetativa es altamente resistente a heladas.
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2.2.1.4 Suelo

La fresa prefiere suelos equilibrados, ricos en materia organica, aireados, bien drenados,
con capacidad de retencion de agua en definitiva un suelo catalogado como arenoso o
franco-arenoso y profundo es el ideal para el cultivo; con relacion al pH la fresa soporta
bien valores entre 6 y 7 situandose el oOptimo en torno a 6,5 e incluso menor.
Conductividad Eléctrica en extracto saturado superiores a 1mmhos/cm puede empezar a

registrarse disminucion en la produccion de fruta (10).

2.2.1.5 Plagas

Segun infoagro (10), las plagas mas comunes en el cultivo son: Thrips (Frankliniella
occidentalis y Thrips sp.), estos dafian con su aparato bucal raspador lamedor las flores y
los frutos llegando a deformarlos. Arafia roja (Tetranychus urticae Koch) este acaro de
cuerpo globoso y anaranjado en estado adulto es una de las plagas mas graves del
freson. Podredumbre gris (Botrytis cinérea/Sclerotinia fuckeliana) se desarrollan
favorablemente en condiciones de alta humedad relativa y temperaturas entre los 15y 20
°C. Oidio (Oidium fragariae) se manifiesta como una pelusa blanquecina sobre ambas
caras de la hoja prefiere las temperaturas elevadas de 20 a 25 °C, y el tiempo soleado
deteniendo su ataque en condiciones de lluvia prolongada. Mancha purpura
(Mycosphaerella fragariae/ Cercospora fragariae) aparece como una mancha circular de 2
a 3 mm de diametro sobre la hojas. Son varios los hongos que afectan a la planta desde
su sistema radical o zona cortical del cuello entre éstos se tiene (Fusarium sp.),
(Phytophthora sp.), (Rhizoctonia sp.), (Rhizopus sp.), (Pythium sp.), (Cladosporium sp.),
(Alternaria sp.) y (Penicillium sp.).

2.2.2 Propiedades de la fresa

2.2.2.1 Propiedades alimenticias y nutricionales

Segun infoagro (10), estas frutas aportan pocas calorias y el componente mas abundante,
después del agua, son los hidratos de carbono (fructosa, glucosa y xilitol). Destaca su
aporte de fibra, que mejora el transito intestinal. En lo que se refiere a otros nutrientes y
compuestos organicos, las fresas y los fresones son muy buena fuente de vitamina C y
acido citrico (de accion desinfectante y alcalinizadora de la orina, potencia la accién de la

vitamina C), acido salicilico (de accion anti inflamatoria y anti coagulante), acido malico y


http://propiedadesfrutas.jaimaalkauzar.es/informacion-sobre-la-vitamina-c.html
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oxalico, potasio y en menor proporcién contienen vitamina E, que interviene en la
estabilidad de las células sanguineas y en la fertilidad.

La vitamina C tiene accion antioxidante, al igual que la vitamina E y los flavonoides
(antocianas), pigmentos vegetales que le confieren a estas frutas su color caracteristico.
La vitamina C interviene en la formacion de colageno, huesos y dientes, glébulos rojos y
favorece la absorcion del hierro de los alimentos y la resistencia a las infecciones. El
acido folico interviene en la produccion de globulos rojos y blancos, en la sintesis material
genético y la formacion anticuerpos del sistema inmunoldgico. EIl potasio es necesario
para la transmision y generacion del impulso nervioso, para la actividad muscular normal e

interviene en el equilibrio de agua dentro y fuera de la célula (10).

2.2.2.2 Productos derivados de la fresa

Segun Chajon, (5), indica cuales son los productos derivados mas comunes de las frutas.

a. Mermelada: es el producto preparado por coccién de frutos sanos, enteros,
troceados o tamizados y azucar hasta conseguir un producto semifluido o
espeso.

b. Jaleas: es el producto preparado por coccion del zumo o jugo que se ha
extraido de de frutos enteros y se ha clasificado por filtracion o por algun otro
medio.

C. Pulpa: se entiende por pulpa un producto pulposo sin fermentar, pero
fermentable, destinado al consumo directo, se prepara mezclando toda la
parte comestible, tamizada o triturada, o el producto homogenizado de frutas
en buen estado y maduro, concentrado o sin concentrar, a este producto no
se le puede agregar agua ni azucar. Las pulpas congeladas tienen alta
demanda en el mercado ya que son productos 100% naturales y por ser
congeladas poseen larga vida atil. Se utilizan para hacer jugos, néctares
combinados, etc. (4).

d. Almibares: el almibar (jarabe) es la mezcla de agua y azucar u otras materias
azucaradas como la miel, se designan segun la concentracion de grados

Brix, medida en el producto final: diluido, optativo, concentrado.


http://propiedadesalimentos.jaimaalkauzar.es/propiedades-del-potasio.html
http://propiedadesfrutas.jaimaalkauzar.es/informacion-sobre-la-vitamina-e.html
http://propiedadesalimentos.jaimaalkauzar.es/propiedadesy-beneficios-del-hierro.html

26

e. Deshidratados: es la disminucién o pérdida de agua en los tejidos del
alimento. EIl deshidratado implica el control de las condiciones climaticas
dentro de una camara con condiciones sanitarias controlables, a diferencia

de un secado solar (5).
2.2.3 Procesamiento de frutas

2.2.3.1 Informacién basica sobre el procesamiento de frutas y verduras
Segun Chajon, (5), indica que se debe tener en cuenta aspectos y conceptos basicos

sobre el procesamiento de frutas.

2.2.3.1.1 Alimento

Son todas las sustancias o productos de cualquier naturaleza, sélidos, liquidos, naturales
o transformados que por sus caracteristicas, aplicaciones, componentes, preparacion y
estado de conservacion, sean susceptibles de ser habitual e idoneamente utilizados en la

nutricion humana (5).

Todos los materiales soélidos y liquidos introducidos en el aparato digestivo y que son
utilizados para mantener y construir los tejidos corporales, regular procesos vitales y

suministrar energia, contribuyendo asi al sostenimiento de la vida (5).

2.2.3.1.2 Clasificacion de los alimentos
Segun Chajon, (5), indica que los alimentos pueden ser naturales simples y naturales

complejos.

Los alimentos naturales simples son todos aquellos que nos ofrece la naturaleza son
necesidad de manipulacion, salvo las tareas de siembra del cultivo y recoleccion, como los
platanos, manzanas, peras, verduras, cereales, entre otros. Los alimentos naturales
complejos son todos aquellos resultantes de la manipulacion de alimentos simples hasta
formar otros nuevos como pan, azucar, aceite, embutidos, mermeladas, almibares, entre
otros ().

2.2.3.1.3 Composicién de los alimentos
Segun Adrian, S. y Fragner, R. (1), indican que la cualidad de los alimentos se debe a

componentes organicos e inorganicos llamados proteinas, lipidos, hidratos de carbono,
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sustancias minerales, vitaminas y agua, conocidos como elementos o nutrientes de los

alimentos.

Los alimentos tienen influencia comprobada en muchos aspectos de nuestra vida tales
como: salud, una alimentacibn sana contribuye a mantener un cuerpo libre de

enfermedades y a prolongar la vida (1).

En la actualidad, conservar los alimentos es una practica rutinaria con fines econémicos y
para ello existen muchos métodos y/o técnicas para poder aprovechar todos aquellos
excedentes de produccion, transformarlos, conservarlos y disponerlos en épocas de
escasez (1).

2.2.3.1.4 Conservacién de los alimentos

Segun Arthey, D. y Ashurst.P.R. (4), esta practica es importante para poder proveer
alimentos sanos y de buena calidad a los consumidores, al utilizar los diferentes métodos
de conservacion permite aprovechar al maximo las cosechas de frutas y hortalizas, que de
no procesarse alcanzarian niveles de pérdidas hasta o mas del 50%. A continuacion se

mencionan algunos métodos de conservacion en alimentos:

A. Métodos de conservacion por accion corta

a. Refrigeracion;

b. Atmoésfera modificada;

C. Tratamientos quimicos superficiales;

d. Tratamientos especiales de almacenamiento y embalaje.

B. Métodos de conservacion por accidon quimica

a. Preservacion con azucar,

b Preservacion con sal,

C Conservacion por fermentacion;
d. Regulacion de acidez, pH;

e Uso de aditivos quimicos.

C. Métodos de conservacion por tratamientos fisicos

a. Uso de altas temperaturas, tratamiento térmico;
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b. Uso de bajas temperaturas, congelamiento;
C. Deshidratacion y concentracion;
d. Uso de radiaciones ionizantes.

2.2.3.1.5 Calidad de los alimentos

Es el conjunto de caracteristicas y atributos que tiene un producto y que lo diferencia de
los otros. También es lo que el consumidor esta dispuesto a pagar por determinado
producto. Estos productos pueden o no tener normativas de calidad como las ISO u otras

entidades certificadoras (5).

La calidad es el conjunto de caracteristicas de una unidad relativos a su aptitud para

cumplir unos requisitos determinados y previstos (6).

Segun Sielaf (16), indica que la calidad de un producto como el conjunto de caracteristicas
esenciales del mismo, que determinan el grado de idoneidad de dicho producto para una

utilizacion prevista.

El control de calidad en una linea de procesamiento abarca diferentes operaciones tales

como:

Inspeccién en la recepcidon de materia prima;
Uso correcto de quimicos y material de envasado;
El peso neto en el producto final;

Las condiciones de almacenamiento;

® a0 o op

Etiquetado.

Durante el proceso de elaboracion del producto es importante tomar en cuenta lo

siguiente:

A. Control de calidad en el proceso de elaboracion
Se recomienda que para cada etapa del proceso se mida un parametro para tener control

del proceso de fabricacion los cuales son (5):

a. Seleccion e inspeccion del producto;

b. Pesado del producto bruto y neto final;
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Lavado con agua y solucién desinfectante como cloro, yodo, etc.
Pelado de forma manual o con soda caustica;

Corte por medio de la reduccion del tamafio de la materia prima;

-~ ® o o

Escaldado es un tratamiento térmico, se deja inmerso en un tiempo estimado. Este

se realiza mas que todo para suavizar la pulpa;

g. Extraccion de pulpa la calidad de la pulpa dependera del tamafio del tamiz del
despulpador;

h. Envasado esto debe realizarse con las practicas de higiene respectivas, de
preferencia que el producto este caliente para garantizar un producto esteéril;

I. Los frascos de vidrio solamente seran esterilizados si son usados, de ser nuevos
solo se lavan con agua caliente;

J- La esterilizacién se hace con agua hirviendo entre 5 a 30 minutos;

k. Etiquetado estas deben estar limpias y que el envase este seco;

l. Andlisis del control de calidad:

I. Acidez;
il. pH;
iii. Porcentaje de sal,
iv. Viscosidad,;
V. Grados Brix;
Vi. Etc.

2.2.3.1.6 Buenas practicas de manufactura
Segun Chajén (5), las BPM's involucran al personal como al establecimiento, quipo y

sistemas de produccion. Estas son las reglas a seguir segun las BPM’s:

Lavarse las manos antes de entrar a la planta y mantenerse limpias;
Usar siempre el pediluvio;
No comer, fumar o escupir en areas de proceso;

Mantener ufias cortas, limpias y si esmaltes;

® a0 o p

No usar joyas u otros articulos que pueden ocasionar atascamiento en
equipo o contaminacion al producto, cuidar los boligrafos;

f. Usar la indumentaria proporcionada, incluyendo botas de hule;
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g. Cubrir cabello y orejas con redecillas, de ser necesario llevar guantes y
mascarilla;
h. No correr ni subirse en el quipo;

I Evitar correr para evitar deslizamientos;

J- No introducir las manos en equipo que esté funcionando;

K. Manipular cuidadosamente los medidores portatiles como refractometro o
termometro, etc.;
Es prohibido tocarse con las manos las siguientes partes del cuerpo: frente,
nariz, orejas, fosas nasales, rascarse en cualquier otra parte si lo realiza esta
accion deberd lavarse las manos con agua y jabén antes de tocar los

alimentos.

Segun Chajén, (5), clasifica los procesos agroindustriales en dos categorias procesos

hamedos y procesos secos.
2.2.3.2 Procesos humedos

2.2.3.2.1 Procesamiento de la mermelada

También llamado método de conservacion de frutas por alta concentracion de azlcar.

Segun el CODEX STAN 78-1981 (7), la mermelada es el producto preparado por coccion
de frutos sanos, enteros, troceados o tamizados y azlcar hasta conseguir un producto
semifluido o espeso. Las jaleas se diferencian de las mermeladas en que el ingrediente
fruta esta constituido por el zumo (jugo) que se ha extraido de frutos enteros y se ha

clarificado por filtracion o por algin otro medio.

A. Caracteristicas de calidad
Segun Chajén (5), el rango de Grados Brix estan entre el rango de 45 a 55 grados, puede
considerarse bajo en calorias y de 55 a 70° Brix, es una jalea o mermelada normal. Las

mermeladas se dividen en tres categorias:

a. Categoria extra: el contenido de fruta como minimo 50% del peso del

producto, color y sabor excelente.
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Categoria primera: el contenido de fruta es como minimo 40% del peso del
producto, color y sabor bueno.
Categoria segunda: contenido de fruta minimo 30% del peso del producto,

color y sabor aceptable (nuevo manual de industrias alimentarias).

Con los siguientes ingredientes (5):

B. Ingredientes

a.
b.

Fruta

Azucar: la cantidad indicada es 60% del peso final, si la cantidad afiadida es
inferior a 60% existe el riesgo de fermentacion y si es superior a 68% se
puede cristalizar.

Acido citrico: se recomienda el uso maximo de 2g de &cido por kilogramo de
fruta.

Pectina: si las condiciones son de 65% de azucar del peso final y un pH de 3
a 3.5, una pectina grado 150 significa que 1Kg de pectina podra gelificar 150
Kg de azucar en las condiciones mencionadas anteriormente.

Conservantes: este para prevenir el crecimiento de hongos y levaduras, el
Benzoato de Sodio se usa a una concentracion de 0.1%. y también el

Sorbato de Potasio.

Utilizando la siguiente formulacion (5):

C. Formulacién

En el siguiente cuadro se presenta informacion sobre los aditivos utilizados en la

produccion de jaleas y mermeladas de frutas.

Cuadro 1. Aditivos para la elaboraciéon de jaleas y mermeladas frutas.

Aditivos quimicos | Rango a utilizar Funcion Parametro
AzuUcar 35-55% Sabor y consistencia | 60-70°Brix
Pectina citrica 0.4-0.7% Gelificante

Acido citrico 0.1-0.3% Baja acidez 3.3-4.0pH

Fuente: Silvia, C., manual de procesamiento de frutas.
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El orden en que se deben agregar los productos son: primero el azucar, segundo el acido

citrico y por ultimo la pectina combinada con el azlcar.

2.2.3.2.2 Descripcion del proceso de la jalea

A continuacion se detallan los procesos necesarios para elaborar la jalea (5).

Recibir, seleccionar y pesar la fruta, eliminar frutos no deseados.
Lavar los frutos y desinfectarlos

C. Obtencion de la pulpa y calentar hasta 95°C, adicionar azlcar poco a poco y
disolver, agregar &cido citrico y por ultimo la pectina, combinar esta a
relacion 1:8, el tiempo de calentamiento es de 30 minutos.

d. Envasar en frasco de vidrio, previamente esterilizados, llenar los frascos
hasta el inicio de la rosca o cuello de estos y colocar inmediatamente la tapa.

e. Sumergir los frascos en agua a temperatura ambiente para enfriarlos.

f. Secarlos, etiquetarlos y encajarlos, se deberan conservar en un lugar limpio,

fresco y seco.

2.2.3.2.3 Descripcion del proceso de la pulpa de frutas

A continuacion se detalla el proceso general para elaborar pulpa de frutas (5).

a. Recibir la fruta seleccionarla y pesarla

b. Lavarla con agua y desinfectarla

C. Licuar la fruta, hasta obtener una mezcla liquida y pasarla por colador

d. Pesar la pulpa obtenida y envasarla en bolsas plasticas y sellarla.

e. Introducir las bolsas en agua hirviendo durante 10 minutos y luego
introducirse en agua a temperatura ambiente.

f. Secar el envase, etiquetarlo e inmediatamente introducirlo al congelador.

2.2.3.2.4 Procesamiento de almibares
También llamado conservacion de frutas por tratamiento térmico, alta concentracion de

azucar y control de acidez (5).
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Segun el CODEX CAC/GL 51-2003 (6), el almibar (jarabe) es la mezcla de agua y azucar

u otras materias azucaradas como la miel. Se designan segun la concentracion de grados

Brix medida en el producto final: diluido, optativo, concentrado.

Segun el CODEX STAN 242-2003 (7), las frutas de hueso en conserva: se entiende por

frutas de hueso en conserva.

El producto preparado con frutas de hueso maduras, frescas o congeladas o
envasadas previamente.

Envasado con o sin un medio de cobertura liquido, azlUcares y/u otras
materias azucaradas como la miel y otros ingredientes autorizados.

Tratado térmicamente de manera apropiada, antes o después de haber sido

cerrado herméticamente en un envase para evitar su deterioro.

A. Caracteristicas de calidad

Segun Silvia Chajon (5), indica que los almibares se clasifican segun la concentracion de

azucares de la siguiente manera:

a.

e.

Almibar (jarabe) muy diluido o almibar (jarabe) ligeramente dulce (endulzante
0 azucarado), esto es igual o mayor que 10° pero menor que 14° Brix.
Almibar (jarabe) diluido, esto es igual o mayor que 14° pero menor que 18°
Brix.

Almibar (jarabe) optativo, esto es igual o mayor que 17° pero menor que 20°
Brix.

Almibar (jarabe) concentrado, esto es igual o mayor que 18° pero menor que
22° Brix.

Almibar (jarabe) muy concentrado, esto es igual o0 mayor que 22° Brix.

Los productos envasados se conservan mejor a pH entre un rango de 3 a 4.4, el valor
ideal es 3.5 (8).

Las frutas en almibar deberan conservar su color natural y tener una consistencia suave,

en caso de tener hueso o semilla, o con cascara debera indicarse en la etiqueta. El

llenado de los recipientes, la fruta con el jarabe o medio de cobertura debera ocupar no
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menos del 90% de la capacidad de agua destilada del recipiente. EIl peso del producto
escurrido (fruta), no sera inferior a 60% de la capacidad de agua destilada del recipiente

7).

B. Ingredientes para preparar fruta en almibar

A continuacion se presentan los ingredientes necesarios para prepara el almibar (5).

Fruta

a

b. Agua, debera ser de buena calidad para evitar contaminacion.

c AzuUcar, este es el ingrediente basico

d Acido citrico, ayuda a disminuir la acidez del almibar, normalmente se usa
cantidades de 0.1% (1g/It de agua).

e. Conservantes, este se usa para evitar el crecimiento de hongos y levaduras,

se puede usar Benzoato de Potasio al 0.1% o0 mas o Sorbato de Potasio.

C. Formulacion
A continuacion en el siguiente cuadro se presentan los aditivos utilizados en la produccién

de almibares de frutas (5).

Cuadro 2. Aditivos quimicos, rangos, funcién y parametros para almibares.

Aditivos quimicos | Rango a utilizar Funcion Parametro
Azlcar 10-45% Edulcorante 10-35°Brix
Acido citrico 0.1-0.2% Baja acidez 3.0-3.6pH

Fuente: Silvia, C., manual de procesamiento de frutas.

D. Conservacion de los alimentos por concentracion de azucar y control de
acidez

Para la conservacion y elaboracion de frutas en almibar se aplica la concentracion de

azucar deseada, se controla el pH del agua con acido citrico para bajar el pH de 6.7-7.8 a

pH 3.5 y se utiliza el Benzoato de Sodio para conservacion y prevenir contaminacion

microbiana (5).

E. Descripcion del proceso de frutas en almibar

A continuacion se describe el proceso para elaborar frutas en almibar (5).
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a. Seleccionado y pesado, seleccionar fruto sano, clasificarlo por tamafo y
separarlos por color.

b. Lavar la fruta con agua y desinfectar con cloro u otro desinfectante.

C. Escaldar la fruta en agua hirviendo procurando que todas las frutas estén el
mismo tiempo.

d. Para el almibar calentar el agua hasta hervir, agregar azucar y disolverla,
adicionar el acido citrico, este debera filtrarse con una manta antes de llenar
los frascos.

e. Llenar los frascos con la fruta deseada y adicionar el almibar caliente (90°C),
con los frascos previamente esterilizados y a la altura de llenados de los

frascos y colocar inmediatamente la tapadera.

f. Esterilizar los frascos con producto terminado a 95°C durante 15 a 20
minutos.

g. Sacar los frascos e introducirlos en agua a temperatura ambiente.

h. Secarlos y etiquetarlos, guardarlos en cajas y almacenarlos en un lugar

limpio, fresco y seco.

2.2.4 Estudio de mercado

Segun Sapag (15), indica que el estudio de mercado busca conocer el precio a que los
consumidores estan dispuestos a comprar mediante el establecimiento de la oferta y la
demanda. El estudio de mercado estudia e indica la oferta, la demanda, los canales de
comercializacién, los mercados y estrategias correspondientes para la implementacion y

comercializaciéon de los productos.

Segun Altamirano (2), dice que para conocer un mercado hay que estudiarlo. Por ello es
importante tener una idea inicial de la investigacion de mercados. Esta es una ciencia-
metodologia que nos ayuda a conocer cuales son las necesidades de un pais, una region,
una ciudad o una localidad y a través de distintos enfoques conceptuales, que llamamos
tipos de estudio, auxilindonos con el conocimiento de las necesidades de una poblacion o
los requerimientos de una empresa. Asi, por ejemplo, nos permite sefialar qué, quién,
cuanto, donde, como y cuando alguien necesita satisfacer una necesidad con un producto

O un servicio.
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2.2.4.1 Investigacion de mercado
Segun Ambrosio (3), indica que para realizar un estudio de mercado se tienen que tomar

en cuenta estos aspectos:

a. Oportunidad, se relaciona con la situacion y los objetivos, estos dos aspectos
indican lo que esta sucediendo, es decir, para que sirve el plan y en qué
contexto esta.

b. El marketing estratégico, comprende el mercado y el ambiente donde el plan
de marketing serd puesto en practica, se debe segmentar el mercado,
seleccionar aquel que sera su obijetivo y posicionar el producto.

C. El marketing tactico, especifica las caracteristicas, el precio del producto, la
promocion para el mercado objetivo y donde sera distribuido.

d. Accion y control, en esta parte estan incluidas las informaciones necesarias
para la toma de decisiones, asi como para la implementacion de la accién
decidida.

El plan de marketing es un documento que resume la planeacion del marketing. La
investigacion de mercados, también llamada andlisis de mercado, estudios de mercado o
investigaciéon comercial, no empezd con un conjunto abierto de metodologias, sino que fue
evolucionando en amplitud y complejidad, manteniendo el paso de los problemas que

necesitaban ser investigados (2).

La investigacion de mercados es el esfuerzo para obtener y analizar la informacién sobre
las necesidades, deseos, gustos, recursos, actitudes y comportamiento del publico
(consumidores actuales o potenciales) para orientar el desarrollo estratégico del negocio
hacia nuevas oportunidades, e innovaciones de mercado, y para ayudarlo a desarrollar e
implementar las acciones de mercadotecnia y ventas, todo esto para lograr que la

empresa funcione con utilidades (2).

Segun Malhotra (12), el consejo de directores de la American Marketing aprobd esta
nueva definicion de investigacion de mercados. La investigacion de mercados es la
funcién que vincula a consumidores, clientes y publico con el mercaddlogo mediante

informacion que sirve para identificar y definir las oportunidades y los problemas de
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marketing; generar y evaluar las actividades de marketing; supervisar el desempefo del

marketing y acrecentar la comprension del marketing como un proceso.

Segun Ambrosio (3), un mercado esta formado por todos los clientes potenciales que
comparten una necesidad o deseo especifico y que podrian estar dispuestos a participar
de un intercambio que satisfaga esa necesidad o deseo. Un mercado esta formado por
todos los clientes potenciales que comparten una necesidad o deseo especifico y que
podrian estar dispuestos a participar de un intercambio que satisfaga esa necesidad o

deseo.

Segun Ambrosio (4), el mercado o consumo potencial es el conjunto de clientes que

manifiestan un grado suficiente de interés en una determinada oferta del mercado.

2.2.4.2 Disefio de la investigacion

Segun Malhotra (12), indica que el disefio de la investigacién de mercados se clasifica en
dos: el exploratorio y conclusivo, ademas se clasifican los disefios de investigacion
conclusiva como descriptivos o casuales y se analizan ambos tipos de manera detallada.
Luego se consideran las diferencias entre los dos tipos de disefio descriptivos,
transversales y longitudinales y se identifican las fuentes de error. Se contempla la
elaboracién de presupuestos y calendarios de un proyecto de investigacion y se presentan
lineamientos para la preparacion de una propuesta de investigacion de mercados. Se
analizan las consideraciones especiales que se comprenden en la elaboracion de disefios

de investigacion de mercados.

El disefio de una investigacion es una estructura o plano para llevar a cabo el proyecto de
investigacion de mercados. Detalla los procedimientos necesarios para obtener la

informacién que se requiere para estructurar o resolver problema de mercados (12).

Segun Altamarino (2), todos los estudios de mercado siguen una secuencia sean estas de
caracter interno, externo, cualitativos o cuantitativos. A esta secuencia se le llama fases
de estudio de mercado. De acuerdo con el tipo de estudio, de la complejidad del mercado,
del momento, las condiciones especiales de la investigacién y de otros factores, las fases

pueden sofisticarse, ampliarse o reducirse.
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Todas las fases de un estudio de mercado se relacionan e interactian entre si, por ello, el
orden de estas no necesariamente guarda siempre una misma secuencia; varias de ellas
pueden variar y efectuarse de manera simultanea. Por ejemplo, elaboramos
conjuntamente el cuestionario y la codificacion, pero al mismo tiempo planeamos el trabajo

de campo con su respectiva guia para la tabulacion y analisis (2).
2.2.4.3 Fases para larealizacion de un estudio de mercado

2.2.4.3.1 Primera etapa: gestacion de un estudio de mercado

En esta etapa de gestién se concibe propiamente el estudio de mercado y se define el tipo
de investigacion que se realizara. Esta etapa es importante porque delimita las
necesidades de informacién y los objetivos (el qué y para qué del estudio de mercado), asi
como el enfoque metodoldgico que habra de emplearse. Una adecuada planeacion del
estudio de mercado ofrecera grandes beneficios, una mejor y mas calidad informacién en

menos tiempo y bajo costo (2).

Los criterios que deben considerarse en una investigacion de mercado son: el tiempo, el
costo, el espacio, la confiabilidad, la objetividad, la flexibilidad para llegar a la claridad. El

primer paso para hacer un estudio de mercado es (17):

1. La solicitud del estudio

Datos del solicitante

Datos del producto o servicio
Publico objetivo

Situacion base

Informacién especifica requerida

-~ 0o 2 o0 T p

Hipoétesis que se pretende verificar

Plantear las decisiones que habran de tomarse

> @

Otros datos importantes como informacion, especificar el presupuesto

del estudio, etc.

2.2.4.3.2 Segunda etapa: decision y planeacion

Los factores que deben considerarse en la decision de un estudio de mercado son (17):
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1. Tiempo
a. Corto plazo o largo plazo, y que pasara
b. Espacio, para qué servira, utilidad mediata e inmediata, que

aplicaciones tendra y existe o no esa informacion.

C. Costo, corto plazo o largo plazo; cuanto costara.

2.2.4.3.3 Tercera etapa: realizacion del estudio de mercado

El primer aspecto que debe considerarse en la realizacion del estudio de mercado es la
revision de la proposicibn metodologica, esta debe quedar planeada desde la propuesta
de estudio, después se revisan y redefinen los aspectos de la muestra, se disefa el
cuestionario, se levanta la informacion, se procesa y analiza. Los tipos de investigacion
son los siguientes (17):

Estudios cuantitativos
Entrevistas ejecutivas

Estudios de observacion

o o o p

Estudios cualitativos
Los tipos de entrevistas que podemos utilizar (17):

a. Entrevistas personales directas; estas se hacen en hogares, comercios,

oficinas, puntos de afluencia, etc.

b. Entrevistas personales indirectas; etas se pueden por teléfono, correo, en
linea, etc.

C. Entrevistas de observacion; estas se hacen con la observacion directa.

d. Entrevistas grupales; estas se hacen en sesiones de grupo o grupos focales.

2.2.5 Etapas tipicas de la encuesta por muestreo
Segun Lininger y Warwick (11), la encuesta por muestreo implica siete etapas pertinentes

las cuales son las siguientes:

A. La planeacion
B. La elaboracion de un disefio de investigacion

C. El muestreo
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El disefio del cuestionario
El trabajo de campo
La edicion y la codificacion

La preparacion para el analisis

I o mmo

El andlisis y el informe

2.2.6  Muestreo por cuotas

El muestreo por cuotas se utiliza en estudios de mercado y sondeos de opinién, en primer
lugar es necesario dividir la poblacion de referencia en varios estratos definidos por
algunas variables de distribucién conocida (como el género o la edad) y a partir de estas
variables se establecen las cuotas. Consiste en seleccionar la muestra considerando una
serie de caracteristicas especificas presentes en la poblacion, por lo que la muestra habra
de tenerlas en la misma proporcién y el investigador es libre de elegir a los sujetos de la

muestra dentro de cada estrato (17).
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2.3 OBIJETIVOS

2.3.1 Objetivo general

A. Realizar un estudio de mercado para obtener informacién primaria sobre
aceptacion y consumo potencial de seis productos derivados de fresa para
gue proporcione las bases para la comercializacion en el segmento de

ventas al detalle en el departamento de Guatemala.

B. Realizar un plan de mercadeo para los seis productos derivados de la fresa

de la Finca El Alamo.

2.3.2 Obijetivos especificos

1. Estimar la aceptabilidad de los seis productos derivados de la fresa en el
mercado.
2. Cuantificar el consumo potencial de otras marcas de los productos derivados

de la fresa en el mercado.

3. Identificar y estudiar a la competencia alrededor del mercado de productos
derivados de la fresa.

4. Establecer los costos de produccion y precios de venta de los seis productos
en conserva.

5. Desarrollar la mezcla de mercadeo para los seis productos derivados de la

fresa.
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2.4 METODOLOGIA
La metodologia utilizada para realizar el estudio de mercado de los seis productos

derivados de la fresa se detalla a continuacion.
2.4.1 Produccion de los productos derivados de la fresa

2.4.1.1 Obtencién de los productos derivados de la fresa

Todos los productos se procesaron en el Departamento de Desarrollo de la Fruticultura y
Agroindustria —DEFRUTA-MAGA-. Esta entidad cuenta con todas las instalaciones
necesarias para el proceso y obtencién de los productos derivados, con buenas practicas

de manufactura. Los materiales y recursos utilizados son los siguientes:

2.4.1.1.1 Materia prima e insumos
Fruta

Azlcar

Acido citrico

Acido ascorbico

Sorbato de potasio

2 L T oA

Pectina (para mermeladas y jaleas)

2.4.1.1.2 Material de empaque
1. Frascos de 8 y 16 oz
2. Pet de 30 0z/900ml|
3. Pet de 160z/500ml

2.4.1.1.3 Equipo

Béascula

Balanza analitica
Caldera

Licuadora industrial
Espatulas

Paletas de madera

Esterilizador

© N o g s~ w DB

Marmita
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14.
15.
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Termometro
Potenciémetro
Refractometro
Medidores
Cubetas

Cajas plasticas

Mesa de trabajo

2.4.1.1.4 Recursos humanos

Se necesitaron dos personas para la recepcion, proceso y elaboracion de las conservas, y

empaque de los productos derivados de la fresa.

2.4.1.2 Descripcién de los procesos de las conservas

2.4.1.2.1 Proceso de la jalea de fresa

a.

Recepcion de la fruta proveniente del campo, seleccion, eliminar el caliz y los
frutos dafnados y pesado.

Lavado de la fresa con agua potable y dejar reposar por 10 minutos en
clorosan a 100 ppm para la desinfeccion de la fresa.

Licuado de la fresa volviéndola homogénea, liquida totalmente.

Esterilizado los frascos de vidrio de 16 onzas y 32 onzas con todo y tapas en
una olla por diez minutos.

Calentamiento del licuado de fresa en una olla, llevarlo a ebullicibn por una
hora aproximadamente, adicionar el azucar, el &cido citrico, el acido
ascorbico, Sorbato de potasio y por ultimo la pectina mezclada con el resto
de azucar, esta mezcla agregarla lentamente para evitar la formacién de
grumos.

Al momento de tener la jalea proceder al envasado en frascos de vidrio de 16
onzas y 32 onzas previamente esterilizados (inciso d.) tapando los frascos
dejandose enfriar a temperatura ambiente.

Limpieza de los frascos, secado, etiquetado y estibado en sus respectivas

cajas almacenandose en un lugar limpio, seco y fresco.
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2.4.1.2.2 Proceso de la mermelada de fresa

a.

Recepcion de la fruta proveniente del campo, se seleccién, eliminacién del
caliz y los frutos dafiados y pesado.

Lavado de la fresa con agua potable y dejar reposar por 10 minutos en
clorosan a 100 ppm para la desinfeccién de la fresa.

Troceado de la fresa.

Esterilizado de los frascos de vidrio de 16 onzas y 32 onzas con todo y tapas
en una olla por diez minutos.

Calentamiento de la fresa en trozos en una olla, llevar a ebullicion por una
hora aproximadamente, adicion del azucar, el acido citrico, el acido
ascorbico, Sorbato de potasio y por ultimo la pectina mezclada con el resto
del azucar, esta mezcla se agregarla lentamente para evitar formacion de
grumos.

Envasado de la mermelada en frascos de vidrio de 16 onzas y 32 onzas
previamente esterilizados (inciso d.) dejar enfriar a temperatura ambiente.
Limpieza de los frascos, etiguetado y estibado en sus respectivas cajas

almacenar en un lugar limpio, seco y fresco.

2.4.1.2.3 Proceso de la pulpa de fresa

a.

Recepcion de la fruta proveniente del campo, seleccion, eliminacion del caliz
y los frutos dafados y pesado.

Lavado de la fresa con agua potable y dejar reposar 10 minutos en clorosan
a 100 ppm para la desinfeccién de la fresa.

Licuado de la fresa dejandose homogénea.

Desinfestado de los envases de plastico de 16 onzas y 32 onzas con todo y
tapas en una solucién de clorosan a 100 ppm.

Calentamiento de la fresa licuada a 95°C para pasteurizar, adicionar el
azucar, el acido citrico, el acido ascorbico y por ultimo el Sorbato de potasio,
agitar los aditivos con la fresa para dejar una mezcla homogénea.

Envasado de la pulpa en los frascos de plastico de 16 onzas y 32 onzas
previamente desinfectados (inciso d.) dejar enfriar en agua a temperatura

ambiente.
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Limpieza de los envases de plastico, etiguetado y estibado en sus

respectivas cajas almacenar en un lugar limpio, seco y fresco.

2.4.1.2.4 Proceso del almibar de fresa

a.

Recepcion de la fruta proveniente del campo, seleccion, eliminacion del caliz
y los frutos dafiados y pesado.

Lavado de la fresa con agua potable y dejar reposar por 10 minutos en
clorosan a 100 ppm para la desinfeccién de la fresa.

Escaldado de la fresa introducir en agua hirviendo durante 30 segundos.
Esterilizado de los frascos de vidrio de 16 onzas y 32 onzas con todo y tapas
en una olla por diez minutos.

Calentamiento del agua para el almibar hasta hervir, agregar el azucar, agitar
hasta disolver totalmente, adicionar el acido citrico, el acido ascérbico y
Sorbato de potasio.

Llenado de las fresas escaldadas en los frascos de vidrio, adicionar el
almibar en los frascos, las presentacion pueden ser de 16 onzas y 32 onzas
previamente esterilizados (inciso d.) tapar los frascos. Esterilizado de los
frascos de vidrio con el almibar en agua hirviendo a 95°C aproximadamente
por 15 a 20 minutos, sumergir en agua a temperatura ambiente para su
enfriamiento.

Limpieza de los frascos, etiqguetado y estibado en sus respectivas cajas

almacenandose en un lugar limpio, seco y fresco.

2.4.1.2.5 Proceso del jugo concentrado de fresa

a.

Recepcion de la fruta proveniente del campo, seleccion, eliminacién del caliz
y los frutos dafiados y pesado.

Lavado de la fresa con agua potable y dejar reposar por 10 minutos en
clorosan a 100 ppm para la desinfeccion de la fresa.

Escaldado de la fruta por un minuto, proceder al licuado de la fresa dejandola
homogénea y colar varias veces en un tamiz de cedazo de varios tamafos

para la obtencion de un liquido fino.
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d. Desinfeccion de los envases de plastico de 16 onzas y 32 onzas con todo y
tapas en una solucion de clorosan a 100 ppm.

e. Calentamiento del licuado a 95°C por 15 minutos aproximadamente para
concentrar los grados Brix, adicionar el azucar, el acido citrico, el acido
ascorbico y por ultimo el Sorbato de potasio agitar los aditivos con la fresa
caliente para dejar una mezcla homogénea.

f. Envasado del jugo concentrado en frascos de plastico de 16 onzas y 32
onzas previamente desinfectados (inciso d.) tapar los envases y enfriado de
los envases a temperatura ambiente.

g. Limpieza de los envases de plastico, etiguetado y estibado en sus

respectivas cajas almacenandose en un lugar limpio, seco y fresco.

2.4.1.2.6 Proceso del néctar de fresa

a. Con el jugo concentrado obtenido en la seccién 6.1.1.5.4 realizar el néctar.

b. Desinfestado de los envases de plastico de 16 onzas y de 32 onzas con una
solucion de clorosan a 100 ppm.

C. Al momento del llenado del néctar agregar un 25% del jugo concentrado y un
75% de agua potable en los envases desinfestados (inciso b.) y realizar el
tapado de los frascos.

d. Limpieza de los envases de plastico, etiguetado y estibado en sus

respectivas cajas almacenandose en un lugar limpio, seco y fresco.

2.4.2 Estudio de mercado

La investigacién se abordo6 a través de técnicas de investigacion cualitativas. Se generé
informacion primaria utilizando el método de entrevistas de profundidad, éste método
consiste en correr las boletas de encuesta, preguntar y llenarlas segin se obtienen las
respuestas de las personas. A continuacion se detalla codmo se abordo y evalud la
aceptabilidad de los productos en conserva de la finca y consumo potencial de productos

derivados de la fresa de otras marcas en el mercado.
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2.4.2.1 Aceptabilidad de los seis productos derivados de la fresa

2.4.2.1.1 Poblacion objetivo
La poblacién objetivo fue la del area metropolitana de Guatemala especificamente las

personas de sexo femenino con edades mayores a los 25 afios.

2.4.2.1.2 Solicitud para correr boletas de estudio en centros comerciales

Se realizé una solicitud por escrito en una hoja membretada autorizada por la Facultad de
Agronomia de la Universidad de San Carlos de Guatemala. Esta carta se entregé al
gerente encargado de los centros comerciales, en los centros comerciales que autorizaron

la corrida de las boletas, se ejecutd la etapa de gabinete de la investigacion de mercado.

2.4.2.1.3 Disefio de las boletas

Para el disefio de las boletas se tomaron en cuenta los siguientes aspectos: primero el
tamafo de la letra visible, nombre de la empresa, titulo, una breve introduccioén, preguntas
cerradas y abiertas. Las preguntas tuvieron un orden establecido y relacionadas con cada
producto derivado de la fresa, fue corta e interesante, no se utilizaron términos ambiguos,
no se preguntaba lo mismo, constaba con instrucciones de llenado, una breve explicacion

del estudio de mercado y de los beneficios de los seis productos derivados de la fresa.

Con la corrida de las boletas de aceptabilidad de los seis productos derivados se
determind cuales son las caracteristicas organolépticas que mas perciben las personas de
sexo femenino, en la compra y toma de decisiones para la adquisiciéon de productos en

conserva.

2.4.2.1.4 Tipo de entrevista

Las entrevistas fueron personales y directas en los centros comerciales de venta al detalle.
Estuvieron dirigidas a personas de sexo femenino esto con el fin de evaluar la
aceptabilidad de los productos derivados en el mercado. Las caracteristicas que se
tomaron en cuenta para evaluar la aceptabilidad fueron: el color, sabor, consistencia,
presentacion preferida, tamafio preferido, disposicion de compra, precio sugerido y
beneficios de nuestros productos en el anexo 1 se encuentran las boletas que se utilizaron

para evaluar los seis productos derivados.
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2.4.2.1.5 Tamaiio de la muestra

El método que se utilizé para conocer el tamafio de la muestra fue por medio de un pre
muestreo con pruebas piloto las cuales se obtuvieron al rodar 25 encuestas
entrevistandose a las personas de sexo femenino en los centros comerciales.

Esta informacion primaria generada se tabulé en un sistema digital Excel obteniéndose la
media, la varianza y la desviacion estandar. Los resultados mostraron que entre once a
trece encuestas se estabilizaba la curva que, era donde se repetian las respuestas de las
personas encuestadas. Por lo tanto se llego a la conclusidon que trece encuestas por
producto serian necesarias para la obtencion de las variables de respuesta. Ver anexo 2

para los resultados de la prueba piloto.

2.4.2.1.6 Tipo de investigacion
El método que se utilizé en el estudio de mercado fue el de entrevistas de profundidad,
este es un tipo de investigacién cualitativo de tipo exploratorio y consistio en realizar

entrevistas directas o personales con cada persona entrevistada.

2.4.2.1.7 Materiales
Mesa para la presentacion de productos
Cuestionario o boletas de entrevista

Muestras y degustaciones de los productos

o o T p

Persona capacitada para realizar las entrevistas
2.4.2.2 Consumo potencial de los seis productos derivados de la fresa

2.4.2.2.1 Poblacién objetivo y segmento de mercado

La poblacién objetivo fue la del area metropolitana de Guatemala especificamente las
personas de sexo femenino con una edades mayores a los 25 afos de la ciudad de
Guatemala porque son personas que tienen mayor capacidad de compra.

2.4.2.2.2 Tipo de entrevista
Las entrevistas fueron personales y directas en los centros comerciales de venta al detalle,
dirigidas a las personas de sexo femenino. Esto con el fin de correr las boletas de

consumo potencial de los productos derivados semejantes en el mercado.
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Esto generd informacion sobre conocimiento de los productos derivados similares a los de
la Finca el Alamo, marca que consume, porque la consume, caracteristicas que toma en
cuenta en las decisiones de compra por marcas conocidas en el mercado, en el anexo 3
se encuentran las boletas que se utilizaron para evaluar los seis productos derivados y
adquisicién de un producto en conserva que consumen actualmente y que encuentran en

el mercado nacional.

2.4.2.3 Estudio de la competencia de productos derivados de otras marcas

Por medio de la técnica llamada benchmarking se estudié y se conoci6 las marcas mas
conocidas (competencia) y establecidas en los supermercados. Por medio de un recorrido
en los supermercados donde se rodaron las boletas de encuesta, se recolectd y
sistematizo con una libreta la siguiente informacion: nombre de la empresa, nombre del

producto, precio del producto y presentaciones que existen.

2.4.2.4 Plan de mercadeo

Se realiz6 un plan de mercadeo para los productos en conserva donde se definié y
sistematizé la definicidn del negocio, analisis externo, analisis interno, escenario, valores
éticos, mision, vision, objetivos, estrategias, metas para que los productos en conserva de
la Finca EI Alamo se introdujeran de manera diferenciada en el mercado y se utiliz6 la

mezcla de mercadeo.

La mezcla de mercadeo esta conformada por cuatro elementos que son producto, precio,
plaza y promocién. Las variables que se utilizaron para las conservas de la finca del
elemento producto fueron la marca, la calidad del producto, el disefio de la etiqueta, los
servicios, las garantias y el empaque. Las variables que se utilizaron para las conservas
del elemento plaza fueron los canales de distribucion, proyeccién de ventas y logistica.
Las variables que se utilizaron para las conservas de la finca del elemento promocion
fueron publicidad, promocién de ventas y relaciones publicas y las variables que se
utilizaron para las conservas del elemento precio fueron nivel de precio, descuentos,

estado de resultados, flujo de efectivo, margen de rentabilidad y financiacion.
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2.4.2.5 Anélisis financiero

2.4.2.5.1 Estimacion de costos, precios de venta e ingresos de las conservas

Se calcularon los costos fijos y variables para la produccién de los seis productos
derivados de la fresa. Desde la obtencion de la fruta, transporte, procesado, etiquetado y
comercializado, con los recursos fisicos y humanos necesarios para la obtencion y venta
de las conservas. El salario minimo se calculo a partir del acuerdo gubernativo 520-2011
publicado el 30 de diciembre del 2,011, dice: que del 01 Enero al 31 de Diciembre del
2011 el salario minimo por dia fue de Q68.00 por dia y por mes Q2040.00. Tomando en
cuenta los tres salarios anuales mas bono 14, aguinaldo y prestaciones si se trabaja de

forma formal y anual.

A partir del calculo de los costos fijos y variables que influyen en la produccién de las
conservas, se calcularon los precios de venta de los productos terminados de la Finca El
Alamo.

Para calcular los ingresos se utilizo la siguiente férmula: 1=P*Q donde: I= ingresos, P=
precio de venta y Q= unidades producidas. Para determinar los ingresos se utiliz6 como
base 1,300 libras de fresa procesadas por mes, se le adiciona un porcentaje de azucar

mas los aditivos que aproximadamente es un 25% a 26% mas de volumen.

2.4.2.5.2 Estimacién del estado de resultados y margen de ganancia

Al obtener los costos fijos, costos variables e ingresos se calculé el estado de resultados
proyectado a cinco afios. Se calcul6 la utilidad bruta, la utilidad operativa, utilidades antes
de impuesto y utilidades netas. El margen de ganancia se obtuvo de la siguiente férmula:
R=I-C/C*100 donde: R: Rentabilidad, I: ingresos, C: costos obteniéndose un resultado en

porcentaje.

2.4.2.5.3 Estimacion del capital de trabajo

El valor residual de los activos fijos es el capital necesario para echar a andar el proyecto.
El tiempo necesario para ejecutar el proyecto es de tres meses, ya que para poder trabajar
en centros de venta al detalle como supermercados ya que este es el tiempo de crédito

que utilizan los supermercados con sus proveedores como politica de pago.
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2.4.2.5.4 Estimacion del valor residual de los activos fijos

Ya que el plan de mercadeo de la marca 3F nes generado en este documento esta
proyectado a cinco afos. El valor residual de los activos fijos se determiné a partir del afio
cero al afio cinco de ejecucion, se obtuvo el valor residual a partir de las inversiones

necesarias para el plan sumandosele el valor residual del capital de trabajo.

2.4.2.5.5 Estimacién del estado flujo de efectivo

El flujo de efectivo se calcul6 al final de la vida econémica del plan por medio de los
activos productivos depreciables de las inversiones necesarias. El cuadro de estado de
flujo de efectivo esta comprendido por las utilidades netas + depreciaciones — capital de

trabajo — inversiones + valor residual obteniéndose el flujo de fondos.

2.4.2.5.6 Estimacién del costo de capital

El costo de capital se calculd a partir del porcentaje de ganancias esperado por la Finca El
Alamo. El porcentaje que se utilizo para calcular el valor actual neto fue de 25%, por lo
tanto todos los calculos efectuados en este documento incluyendo el costo de capital se

utilizé el 25% para generar los resultados.

2.4.2.5.7 Estimacion de los valores VAN y TIR

El valor actual neto consisti6 en encontrar la diferencia entre el valor actualizado de los
flujos de beneficio y el valor actualizado de los flujos de las inversiones y otros egresos de
efectivo. La tasa que se utilizé para descontar los flujos es el costo de capital. El valor

actual neto se calcul6 con la siguiente formula:
VAN = -l + F1/(1+k) + Fo/(1+k)? + ... + Fo/(1+k)"

La tasa interna de retorno, hace que el valor actual de los flujos de beneficio sea igual al
valor actual de los flujos de las inversiones. La TIR se calcul6 igualando a cero el VAN.

La tasa interna de retorno se calculo con la siguiente formula:

lo = Fa/(1+1) + Fo/(1+1)? + ... + Fo/(1+1)"
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2.5 RESULTADOS

Los centros comerciales que aceptaron la corrida de las boletas de encuesta fueron:
centro comercial Montufar que se encuentra ubicado en la 12 calle 0-93 zona 9 y centro
comercial Novicentro que se encuentra ubicado en la 17 avenida 26-75 zona 11 de la
ciudad de Guatemala. Los resultados de la aceptabilidad de los productos en conserva de
la Finca EI Alamo, el consumo potencial de conservas de fresa de otras marcas, el estudio
de la competencia, estimaciéon de costos, precios de venta y el plan de mercadeo se

presentan a continuacion:

2.5.1 Aceptabilidad de los productos en conserva de fresa

A continuacién se presentan los resultados de las encuestas de aceptabilidad de los
productos derivados de la fresa. La encuesta estuvo comprendida por nueve preguntas
dirigidas a personas de sexo femenino, por lo tanto los resultados se presentan a
continuacion en promedio y en porcentajes, y los precios sugeridos de compra por los

consumidores en quetzales.

2.5.1.1 Almibar

Los resultados de las variables que se utilizaron para evaluar la aceptabilidad del almibar
de fresa se encuentran satisfactorios en un rango de 85% a 100% correspondientes al
color de la fresa, gusto al probarlo, sabor, calidad, satisfaccién de sabor y presentacion del
envase de vidrio a excepcion del tamafio de la presentacion que un 54% estaba de
acuerdo con el tamafio de 32 onzas mientras que un 23% queria mas grande el envase y
un 23% mas pequefio el envase. En relacion a los precios del almibar envase de vidrio de
32 onzas el precio promedio es de Q.40.75, precio maximo es de Q45.00 y precio minimo
es de Q.35.00, con el tamafio de 16 onzas del almibar de fresa en envase de vidrio el
precio promedio es de Q.22.50, precio maximo es de Q.25.00 y precio minimo es de
Q.18.00 ver resultados en anexo 2.8.4.

2.5.1.2 Jugo concentrado

Los resultados de las variables que se utilizaron para evaluar la aceptabilidad del jugo
concentrado de fresa se encuentran satisfactorios en un rango de 77% a 100%
correspondientes al color del jugo, sabor, gusto al probarlo, la calidad del jugo, la

satisfaccion y que el envase sea plastico a excepcion del tamafio 54% que corresponde al
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tamafo de 32 onzas, 23% mas grande y un 23% mas pequefio el jugo concentrado. En
relacion a los precios del jugo concentrado en envase de plastico de 32 onzas el precio
promedio es de Q.27.00, con precio maximo Q.38.00 y un precio minimo de Q.20.00 ver

resultados en anexo 2.8.5.

2.5.1.3 Mermelada

Los resultados de las variables que se utilizaron para evaluar la aceptabilidad de la
mermelada de fresa se encuentran satisfactorios en un rango de 77 % a 100%
correspondientes al color de la mermelada, gusto al probarlo, calidad, satisfaccion de
sabor, presentacion del envase de vidrio y consistencia a excepcion del tamafio de la
presentacion que un 46% estaba de acuerdo con el tamafio de 32 onzas mientras que un
15% queria méas grande el envase y un 39% mas pequefio el envase y con relacion al
sabor el 46% contesto deliciosa y 46% rica la mermelada. En relacion a los precios de la
mermelada en envase de vidrio de 32 onzas el precio promedio es de Q.39.31, precio
maximo es de Q48.00 y precio minimo es de Q.32.00, con el tamafio de 16 onzas de
mermelada en envase de vidrio el precio promedio es de Q.21.23, precio maximo es de
Q.25.00 y precio minimo es de Q.15.00 ver resultados en anexo 2.8.6.

2.5.1.4 Jalea

Los resultados de las variables que se utilizaron para evaluar la aceptabilidad de la jalea
de fresa se encuentran satisfactorios en un rango de 77 % a 100% correspondientes al
color de la jalea, gusto al probarlo, calidad, satisfaccién de sabor, presentacion del envase
de vidrio y consistencia a excepcion del tamafio de la presentacion que un 54% estaba de
acuerdo con el tamafio de 32 onzas mientras que un 8% queria mas grande el envase y
un 38% mas pequerio el envase con relacion al sabor el 46% contesto deliciosa y 46% rica
la jalea de fresa. En relacion a los precios de la jalea en envase de vidrio de 32 onzas el
precio promedio es de Q.40.00, precio maximo es de Q49.00 y precio minimo es de
Q.31.00, con el tamafo de 16 onzas de mermelada en envase de vidrio el precio promedio
es de Q.22.00, precio maximo es de Q.25.50 y precio minimo es de Q.16.00 ver resultados

en anexo 2.8.7.
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2.5.1.5 Néctar

Los resultados de las variables que se utilizaron para evaluar la aceptabilidad del néctar
de fresa se encuentran satisfactorios en un rango de 77 % a 100% correspondientes al
color del néctar, gusto al probarlo, sabor, calidad, satisfaccion de sabor y que esta bien
que sea envase plastico la presentacién del néctar a excepcion del tamafio de la
presentacion que un 38% estaba de acuerdo con el tamafio de 32 onzas del néctar
mientras que un 31% queria mas grande el envase y un 31% mas pequeiio el envase de
plastico del néctar, con relacion al envase un 77% no le gusto la forma del envase plastico
y un 23% regular. En relacién a los precios del néctar en envase de plastico de 32 onzas
el precio promedio es de Q.40.00, precio maximo es de Q49.00 y precio minimo es de
Q.31.00, con el tamafio de 16 onzas de mermelada en envase de vidrio el precio promedio
es de Q.22.00, precio maximo es de Q.25.50 y precio minimo es de Q.16.00 ver resultados

en anexo 2.8.8.

2.5.1.6 Pulpa

Los resultados de las variables que se utilizaron para evaluar la aceptabilidad de la pulpa
de fresa se encuentran satisfactorios en un rango de 77 % a 100% correspondientes al
color de la pulpa, gusto al probarlo, sabor, calidad y satisfaccion de sabor a excepcion del
tamafio de la presentacién que un 39% estaba de acuerdo con el tamafio de 32 onzas
mientras que un 15% queria mas grande el envase y un 46% mas pequefio el envase, con
la forma del envase un 23% dijo excelente, un 15% regular y un 23% no le gustaba y la
variable otro tipo de envase 61% dijeron que estaba bien el de plastico y 31% el de vidrio.
En relacion a los precios de la pulpa envase de plastico de 32 onzas el precio promedio es
de Q.26.91, precio maximo es de Q35.00 y precio minimo es de Q.15.00, con el tamafio
de 16 onzas de pulpa de fresa en envase de plastico el precio promedio es de Q.16.36,
precio maximo es de Q.25.00 y precio minimo es de Q.10.00 ver resultados en anexo
2.8.9.
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2.5.2 Consumo potencial de los productos en conserva de fresa

A continuacion se presentan los resultados de las encuestas de consumo potencial de los
productos derivados de otras marcas del mercado. La encuesta estuvo comprendida por
siete preguntas dirigidas a personas de sexo femenino, por lo tanto los resultados se
presentan a continuacion en promedio y en porcentaje, y los precios sugeridos de compra

por los consumidores en quetzales.

2.5.2.1 Almibar

En base al consumo potencial de los productos en conserva tipo almibar a nivel de ventas
al detalle las personas encuestadas tienen un 100% de conocimiento de cuéales son los
productos derivados de las frutas, las marcas que mas consumen son en un 69% Del
monte y 39% Ya Esté siendo la frecuencia de consumo mas representativas a cada 15
dias en un 46% y un 23% dos veces por semana, las marcas Del monte y Ya esta las
compran por costumbre en un 46% y preferencia 31%, estando dispuestas las personas
encuestadas en cambiar su marca por otra en un 92% y la cambiarian por una de mejor
calidad en un 61% y un 31% por el sabor y con disposicién de compra del almibar de fresa
en un 100% ver resultados en anexo 2.8.10.

2.5.2.2 Jugo concentrado

En base al consumo potencial de los productos en conserva tipo jugo concentrado a nivel
de ventas al detalle las personas encuestadas tienen un 100% de conocimiento de cuales
son los productos derivados de las frutas, las marcas que mas consumen es B&B en un
69% y 38% no consumen ninguna marca siendo la frecuencia de consumo mas
representativas a cada 15 dias en un 38%, un 25% dos veces por semana y 25% 1 vez
por mes, las marcas B&B las compran por costumbre en un 38% y preferencia 13%,
estando dispuestas las personas encuestadas en cambiar su marca por otra en un 100%
la cambiarian por una de mejor calidad en un 88% y con disposicion de compra del jugo

concentrado de fresa en un 100% ver resultados en anexo 2.8.11.

2.5.2.3 Mermelada
En base al consumo potencial de los productos en conserva tipo mermeladas a nivel de
ventas al detalle las personas encuestadas tienen un 100% de conocimiento de cuales son

los productos derivados de las frutas, las marcas que mas consumen son en un 31% Ana
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Belly, 23% Dulcinea y 23% otras siendo la frecuencia de consumo mas representativas
dos veces por semana en un 31%, estad marca la compran por costumbre en un 31% y
oferta 39%, estando dispuestas las personas encuestadas en cambiar su marca por otra
en un 100% y la cambiarian por una de mejor calidad en un 62% y con disposicion de

compra de la mermelada de fresa en un 100% ver resultados en anexo 2.8.12.

2.5.2.4 Jalea

En base al consumo potencial de los productos en conserva tipo jalea a nivel de ventas al
detalle las personas encuestadas tienen un 100% de conocimiento de cudles son los
productos derivados de las frutas, las marcas que mas consumen son en un 23% Ana
Belly y 15% correspondientes a otras marcas siendo la frecuencia de consumo mas
representativas dos veces por semana en un 39% y un 15% correspondientes a 1 vez por
semana y cada 15 dias, las marcas que consumen las compran por costumbre en un 46%
y oferta 31%, estando dispuestas las personas encuestadas a cambiar su marca por otra
en un 100% y la cambiarian por una de mejor calidad en un 69% y un 23% por el sabor y
con disposicion de compra del almibar de fresa en un 100% ver resultados en anexo
2.8.13.

2.5.2.5 Néctar

En base al consumo potencial de los productos en conserva tipo néctar a nivel de ventas
al detalle las personas encuestadas tienen un 100% de conocimiento de cuéales son los
productos derivados de las frutas, las marcas que mas consumen son en un 54% Kerns y
31% Jumex siendo las frecuencias de consumo mas representativas una vez por semana
con un 46% y un 31% 2 veces por semana, las marcas que consumen las compran por
oferta en un 46% y costumbre por un 31%, estando dispuestas las personas encuestadas
a cambiar su marca por otra en un 100% y la cambiarian por una de mejor calidad en un
67% y un 33% de que sea mas barata y con disposicion de compra del néctar de fresa en

un 100% ver resultados en anexo 2.8.14.

2.5.2.6 Pulpa
En base al consumo potencial de los productos en conserva tipo pulpa a nivel de ventas al
detalle las personas encuestadas tienen un 100% de conocimiento de cudles son los

productos derivados de las frutas, la marca que mas consumen es B&B en un 54% siendo
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las frecuencias de consumo mas representativas dos veces por semana con un 34% y un
25% una vez por semana, las marcas que consumen las compran por tradicion en un 67%
y preferencia en un 17%, estando dispuestas las personas encuestadas a cambiar su
marca por otra en un 92% y la cambiarian por una de mejor calidad en un 67% y un 25%
por su sabor y con disposicion de compra de la pulpa de fresa en un 100% ver resultados

en anexo 2.8.15.
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2.5.3 Descripcion de los procesos de elaboracion de las conservas

2.5.3.1 Procesos de elaboracion de la mermeladay la jalea
A continuacion se detalla en la siguiente figura la forma en la cual se elaboran la
mermelada y la jalea de fresa correspondiente a una cantidad de 100 libras de fruta con su

respectivo tiempo.

Recepcion, seleccion y pesado de la fruta. 30

A 4

Descalizado y seleccion de la fruta. 150

v

Lavado y desinfectado de las frutas. 40

\ 4
Esterilizacion de los frascos de vidrio 30 minutos

\ 4
Obtencion de la pulpa, procesado a 95 °C, adicion de azucar, acido citrico y

pectina. 150 minutos

A 4

Envasado, enfriado, limpieza de frascos, etiquetado y estibado en caja. 100

Figura 1. Descripcién de los procesos de elaboracién de mermelada y jalea.



2.5.3.2 Procesos de elaboracion de la pulpay el jugo concentrado
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A continuacion se detalla en la siguiente figura la forma en la cual se elaboran la pulpay el

jugo concentrado de fresa correspondiente a una cantidad de 100 libras de fruta con su

respectivo tiempo.

Recepcion, seleccidon y pesado de la fruta. 30

A 4

Descalizado y seleccion de la fruta. 150

v

Lavado y desinfectado de las frutas. 40

A 4
Des infestacion de los envases de plastico 30

\ 4

Obtencién de la pulpa, licuado, adicidon de azucar, acido citrico y acido

ascorbico. 150 minutos

A 4

Envasado, limpieza de los envases, etiquetado y estibado en caja. 100

Figura 2.

Descripcién del proceso de la pulpa y el jugo concentrado.
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60

A continuacion se detalla en la siguiente figura la forma en la cual se elabora el almibar de

fresa correspondiente a una cantidad de 100 libras de fruta con su respectivo tiempo.

Recepcidn, seleccion y pesado de la fruta. 30

A 4

Descalizado y seleccion de la fruta. 150

v

Lavado y desinfectado de las frutas. 40

\ 4
Esterilizacion de los frascos de vidrio 30 minutos

\ 4

Precalentamiento de la fruta, elaboracion del extracto adicionando azUcar,

acido citrico y acido ascorbico. 150 minutos

A\ 4

Envasado, enfriado, limpieza de los envases, etiquetado y estibado en su
respectiva caia. 100 minutos

Figura 3.

Descripcién de la elaboracién del almibar.
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2.5.3.4 Procesos de elaboracion del néctar
A continuacién se detalla en la siguiente figura la forma en la cual se elabora el néctar de

fresa correspondiente a una cantidad de 100 libras de fruta con su respectivo tiempo.

Recepcion, seleccion y pesado de la fruta. 30

A 4

Descalizado y seleccion de la fruta. 150

v

Lavado y desinfectado de las frutas. 40

A 4
Des infestacion de los envases de plastico 30

\ 4

Precalentamiento de la fruta, elaboraciéon del extracto adicionado con azUcatr,

acido citrico y acido ascoérbico mas el agua purificada. 150 minutos

Envasado, limpieza de los envases de plastico, etiquetado y estibados en su

respectiva caja. 100 minutos

Figura 4. Descripcién de la elaboracion del néctar.
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2.5.4 Estudio de la competencia
A continuacion se presentan los resultados del estudio e identificacion de algunas de las
marcas existentes y conocidas en el segmento de ventas al detalle utilizando el método

benchmarking.

2.5.4.1 Caracteristicas de la “P” de producto
Las caracteristicas mas importantes de las marcas mas conocidas en el segmento de
ventas al detalle son el producto en si, el empaque, el envase, etiqueta y los colores a

continuacion se detallan las categorias y caracteristicas:

a. Por tipo popular
a. Poca fruta: contenido de fruta bajo o nulo, solo saborizante y colorante
b. Gelatina: agente artificial utilizado para generar volumen en falta de
fruta

Agua: agente utilizado para generar volumen en falta de fruta

d. Saborizantes: agente artificial utilizado para dar sabor y aroma a falta
de fruta
e. Colorantes: agente artificial utilizado para dar color y preservar el color

del producto por largo tiempo.
f. Con azucar: productos adicionado con azucar
g. Sin azlcar: productos sin azlUcar que tienen que adicionarseles al
prepararlos.
b. Por caracteristica especifica
a. Mas fruta: contenido de fruta bajo a medio
b Mas naturales: no contienen quimicos o mas contenido de fruta
C. Sin colorantes: no contiene agentes que den color al producto
d Sin saborizantes: no contienen saborizantes artificiales
e Con azucar (sacarosa) o azUcar dietética.
C. Por beneficios de ingredientes
Por beneficios de ingredientes se tienen el contenido de fruta al 100%, por aditivos

como otras frutas, licores, flores, recetas especiales y otros ingredientes.
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d. Colores

Por los colores existen productos que son atractivos, color del envase atractivo,
color de la etiqueta y de la tapa atractivos.

e. Empaques

Para los empaques los envases pueden ser plasticos, de vidrio, de metal y bolsas
plasticas con distintos disefios, con distintos tamafios y pesos. Las etiquetas son
de plastico o de papel, full color o con pocos colores pero cada vez menos en
blanco y negro. Los tamafios de las presentaciones van desde 100 gramos hasta
galones de producto con varios contenidos en esos intervalos. Las tapas pueden
ser de plastico o metal a presién o de rosca.

2.5.4.2 Caracteristicas de la “P” de promocion

2.5.4.2.1 Promocién de ventas

Las promociones al consumidor en general estan centradas en los siguientes recursos:

1 Concursos para el consumidor por compra de productos seleccionados,
entran en sorteos instantaneos.
Descuento por cantidad de compra y ofertas.

3 Productos gratis o muestras gratis en la compra de x presentaciéon de
producto.

2.5.4.3 Caracteristicas de la “P” de precio

2.5.4.3.1 Niveles de precios de la competencia

Los niveles de precios de la competencia se dividieron en popular, medios, altos y
Premium. A continuacion en el siguiente cuadro se muestran los precios de los productos
en conserva existentes en los stuper mercados, las principales marcas con sus respectivas

medidas de peso y fecha de cotizacion.



Cuadro 3. Precios de conservas similares a los productos del estudio de mercado.

Producto Tamafo Precio Q. Fecha Fuente
Jalea Welch Uva 16 onzas 16.5 05/09/2011 | Price Mart
Jalea de Temporada 1.1 Kg 31.5 05/09/2011 | Price Mart
Jalea Smucker’s 12 onzas 28.25 20/09/2011 | Wall Mart
Mermelada Panchoy 300 gramos |15.95 20/09/2011 | Wall Mart
Mermelada Ana Belly 32 onzas 30.35 20/09/2011 | Wall Mart
Mermelada Ana Belly 550 gramos |14.9 20/09/2011 | Wall Mart
Mermelada Dulcinea 32 onzas 24.5 20/09/2011 | Wall Mart
Mermelada Dulcinea 550 gramos [12.4 20/09/2011 | Wall Mart
Mermeladas ICTA 9 onzas 15 10/10/2011 | Prensa Libre
Mermelada Sabor Antigua 300 gramos |26 20/09/2011 | Wall Mart
Mermelada Dofia Maby 12 onzas 9.65 20/09/2011 | Wall Mart
Mermelada Dofia Maby 16 onzas 12.35 20/09/2011 | Wall Mart
Mermelada Helios 340 gramos |28.45 20/09/2011 | Wall Mart
Mermelada Fragata 300 gramos |27 20/09/2011 | Wall Mart
Fresa Sin Hoja Entera Fresca |455 gramos |17.2 05/09/2011 | Price Mart
Coctel de Frutas S&W 15 onzas 11.65 05/09/2011 | Price Mart
Coctel de Frutas S&W 96 onzas 50 05/09/2011 | Price Mart
Concentrados ICTA 500 mL 15 10/10/2011 | Prensa Libre
Deshidratados ICTA 125 gramos |15 10/10/2011 | Prensa Libre
Concentrado B&B 678 mL 17.7 20/09/2011 | Wall Mart
Naturalisimo 1 Litro 25 05/09/2011 | Price Mart
Express concentrados 1 Litro 21.35 20/09/2011 | Wall Mart

2.5.4.3.2 Precios de la competencia comparados con las conservas de la finca
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A continuacion en el cuadro 4, se muestran los precios de algunos productos derivados de

la competencia comparados con los productos de la Finca El Alamo. Los precios de la

competencia son los precios de venta al consumidor final y los precios de la finca son los

precios de venta a los intermediarios.
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Cuadro 4. Precios de la competencia comparados con las conservas de la finca.

Producto Tamafo de | Precio en Q.| Producto | Precioen Q.

la deventaal | delaFinca | de ventadel

presentacion | detalle dela | El Alamo producto al

competencia| comparado |intermediario

Jalea Welch Uva 455 gramos | Q 16.50 |Jalea Q 20.00
Jalea de Temporada 455 gramos | Q 13.03 |Jalea Q 20.00
Jalea Smucker’s 455 gramos | Q 37.67 |Jalea Q 20.00
Mermelada Panchoy 455 gramos | Q 24.19 |Mermelada | Q 20.00
Mermelada Ana Belly 455 gramos | Q 15.18 [Mermelada | Q 20.00
Mermelada Dulcinea 455 gramos Q 12.25 |Mermelada | Q 20.00
Mermeladas ICTA 455 gramos Q 26.67 |Mermelada | Q 20.00
Mermelada Sabor Antigua 455 gramos Q 39.43 |[Mermelada | Q 20.00
Mermelada Doia Maby 455 gramos | Q 12.87 |Mermelada | Q 20.00
Mermelada Helios 455 gramos Q 38.07 [Mermelada | Q 20.00
Mermelada fragata 455 gramos | Q 40.95 |Mermelada | Q 20.00
Fresa Sin Hoja Entera Fresca |455 gramos | Q 17.20 |Almibar Q 20.00
Coctel de Frutas S&W 455 gramos | Q 8.33 |Almibar Q 20.00
Express concentrados 500 mL Q 10.68 |Concentrado| Q 17.00
Concentrados ICTA 500 mL Q 15.00 [Concentrado| Q 17.00
Concentrado B&B 500 mL Q 13.05 |Concentrado| Q 17.00
Naturalisimo 500 mL Q 12.50 |Néctar Q 7.00

2.5.4.4 Caracteristicas de la “P” de posicionamiento de la competencia

2.5.4.4.1 Estrategias de posicionamiento

Comunmente los fabricantes de conservas de frutas, verduras, hortalizas y legumbres,

siguen la estrategia de diferenciacion por producto comunicando: diferencias de

empaques, ingredientes, tamafos, y principalmente de precios bajos y/u ofertas. El costo

cuando existe como ventaja competitiva, los precios bajos son utilizados como estrategia

de posicionamiento.
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A continuacién en el cuadro 5, se presenta el posicionamiento de algunas marcas

existentes en el mercado.

Cuadro 5. Posicionamiento de algunas marcas en el mercado guatemalteco.

MARCA FABRICANTE POSICIONAMIENTO

Panchoy y Sabor Antigua |[Valle de Panchoy |100% Naturales y sin preservantes
Ana Belly Ana Belly Tradicional con precio econémico
Dulcinea Dulcinea Tradicional con precio econémico
B&B B&B Tradicional con precio econémico
ICTA ICTA Natural y precio econémico
Naturalisimo Naturalisimo Natural

Welch’s Welch's Precio econémico

Maby Maby Precio econémico

2.5.5 Clasificacion de los costos de produccion de las conservas

Para la clasificacion de costos de las conservas de la finca se determinaron las

inversiones, los costos de produccion, ingresos por venta de las conservas, estado de

resultados, VAN (Valor Actual Neto), TIR (Tasa Interna de Retorno) y margen de

rentabilidad a continuacidon se muestran los resultados.

2.55.1 Inversiones

En el siguiente cuadro se presentan las correspondientes inversiones de activos fijos

debidas a las depreciaciones del equipo, vehiculo y maquinaria necesaria para la

produccion de las conservas.

Cuadro 6. Inversiones de activos fijos del equipo, vehiculo e infraestructura.

Depreciaciones |Inversiones Afos |Dpr./afio Q. Dpr./mes Q.
Equipo Q 20,000.00 10| Q 2,000.00 | Q 166.67
Vehiculo Q 60,000.00 5/ Q 8,00000 | Q 666.67
Infraestructura Q 100,000.00 25/ Q 4,000.00 | Q 333.33
> Inversiones Q 180,000.00 Q 14,000.00 Q 1,166.67
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2.5.5.2 Andlisis financiero del almibar, jaleay mermelada de la finca

2.5.5.2.1 Clasificacion de costos del almibar, jaleay mermelada

En el cuadro 7 se presentan los costos fijos y variables que influyen en la produccion de
los productos en conserva almibar, jalea y mermelada. Estas tres conservas se integraron
en los mismos resultados porgue estan envasados en envase de vidrio y conllevan
similitudes y tiempos de proceso en la elaboracion. Las presentaciones son de una libra o
de 455 gramos a partir de esa unidad de peso se determinaron los costos.

Cuadro 7. Costos que influyen en la produccién del almibar, jalea y mermelada.

Costos Fijos Cantidad |Gasto Q. Costo Q./mes |Costo Q./afio
Mano de obra 2/ Q255000 | Q 5,100.00 | Q 61,200.00
Electricidad 1/ Q 100.00 Q 100.00 | Q 1,200.00
Agua 1/ Q 20.00 Q 20.00 | Q 240.00
Depreciacion Equipo 1] Q 166.67 Q 166.67 | Q 2,000.00
Depreciacién Vehiculo 1| Q 666.67 Q 666.67 | Q 8,000.00
Depreciacion Infraestructura 1] Q 333.33 Q 333.33 | Q 4,000.00
> Costos Fijos Q 6,386.67 | Q 76,640.00
Costos Variables

Materia Prima 1300| Q 4.00 Q 5,200.00 | Q 62,400.00
Aditivos 1/ Q350000 | Q 3,500.00 Q 42,000.00
Combustible 30 Q 30.00 Q 900.00 | Q 10,800.00
Material de Empaque

Envase vidrio y Etiqueta 1750| Q 6.00 Q 10,500.00 | Q 126,000.00
> Costos Variables Q 20,100.00 | Q 241,200.00
> Costos Fijos y Variables Q 26,486.67 | Q 317,840.00

2.5.5.2.2 Ingresos de las conservas almibar, jaleay mermelada

A continuacion en el cuadro 8 se muestran los ingresos de las ventas de los productos en
conserva almibar, jalea y mermelada a los clientes. Estos ingresos se determinados a
partir de 1,300 libras de materia prima por mes o 325 libras por semana de fruta fresca.
Estas se procesaran y se obtendran 1,750 libras por mes de producto neto por los aditivos
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adicionados, estos se envasaran en envase de vidrio y tapa de metal. El envase de vidrio

tiene un valor de cinco quetzales y la etiqueta el valor de un quetzal.

Cuadro 8. Ingresos por la venta de las conservas almibar, jalea y de mermelada.

Producto

Presentacién

Cantidad

Precio

Ingreso/mes

Ingreso/afo

Fresa Conserva

Vidrio 1Libra

1750 | Q

20.00

Q 35,000.00

Q 420,000.00

2.5.5.2.3 Estado de resultados

En el cuadro 9 se muestra el estado de resultados de los productos en conserva almibar,

jalea y mermelada de fresa para cinco afos proyectados mostrando los resultados de las

utilidades.

Cuadro 9. Estado de resultados proyectado del almibar, jalea y mermelada.

Descripcion Ao 1 Ao 2 Ao 3 Ano 4 Ano 5
Ingresos Q 420,000 | Q 420,000 | Q 420,000 | Q 420,000 | Q 420,000
Materia Prima y

Mano de Obra Q 241,200 | Q 241,200 | Q 241,200 | Q 241,200 | Q 241,200
Utilidad Bruta Q 178,800 Q 178,800 Q 178,800 Q178,800 | Q 178,800
Gastos ADMON Q 76,640 Q 76,640 Q 76,640 Q 76,640 | Q 76,640
Depreciaciones y

Gastos de

Mercadeo Q 17,700 Q 17,700 Q 17,700 Q 17,700 | Q 17,700
Utilidad Operativa | Q 84,460 Q 84,460 Q 84,460 Q 84,460 | Q 84,460
Gastos Financieros | Q - Q - Q - Q - Q -
Utilidad Antes de

Impuesto Q 84,460 Q 84,460 Q 84,460 Q 84,460 | Q 84,460
ISR 31% Q 26,183 Q 26,183 Q 26,183 Q 26,183 | Q 26,183
Utilidades Netas Q 58,277 Q 58,277 Q 58,277 Q 58,277 Q 58,277

2.5.5.2.4 Margen de rentabilidad del almibar, jaleay mermelada

El margen de rentabilidad de la mermelada, jalea y almibar de fresa es de 32.1%, esto

indica que por cada quetzal invertido retornan 32.1 centavos de ganancia.
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2.5.5.2.5 Capital de trabajo

El capital de trabajo necesario es de Q 60,300.00. Esta cantidad de dinero es necesaria
para cubrir las necesidades de produccion de las conservas en los tres meses que los
supermercados utilizan como crédito como politica de pago ya que ellos realizan el pago a

los tres meses de trabajo.

2.5.5.2.6 Valor residual del activo fijo
A continuacion en el cuadro 10 se presenta el valor residual de los activos fijos
correspondientes a las inversiones de equipo, vehiculo e infraestructura al final de cinco

afos proyectados del proyecto de la marca 3F nes.

Cuadro 10. Valor residual de los activos fijos.

Descripcion Valor residual del activo al final de 5 afios

Equipo Q 10,000.00
Vehiculo Q 0.00
Infraestructura Q 80,000.00
> Valor residual Q 90,000.00

2.5.5.2.7 Estado de flujo de efectivo
En el siguiente cuadro se presenta el estado de flujo de efectivo proyectado a cinco afos

de vida del proyecto de la marca 3F nes.

Cuadro 11. Estado de flujo de efectivo de la mermelada, jalea y almibar.

Afio 0. Q. |Afio 1. Q. |Afio 2. Q. |Afio 3. Q. |Afio 4. Q. |Afio 5. Q.
Utilidades Netas 58,277 58,277 58,277 58,277 58,277
(+) Depreciaciones 14,000 14,000 14,000 14,000 14,000
(-) Capital de trabajo 60,300
(-) Inversiones 180,000
(+) Valor residual 150,300
Flujo de fondos 240,300 722774 72277.4| 72277.4| 72277.4| 222577
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2.5.5.2.8 Valor actual neto
A partir de la formula que se encuentra en el inciso 6.2.11 en la metodologia se calcul6 el
valor actual neto (VAN). A continuacion se muestra el resultado cuando k = 25% que

corresponde al costo de capital.

VAN = -240,300+72,277.4/(1.25)+72,277.4/(1.25)*+72,277.4/(1.25)*+
72,277.4/(1.25)*+222,577/(1.25)°

VAN = Q 3,324.34

El proyecto se acepta cuando el valor actual neto es mayor a cero.

2.5.5.2.9 Tasa interna de retorno

A partir de la formula que se encuentra en el inciso 6.2.11 en la metodologia se calculo la
tasa interna de retorno (TIR). A continuacion se muestra el resultado cuando k =
25.5643279% que corresponde a la tasa de corte calculada para obtener el resultado del

valor actual neto igual a cero.

0= 72,277.4/(1.255643279)+72,277.4/(1.255643279)*+72,277.4/(1.255643279)3+
72,277.4/(1.255643279)*+222 577/(1.255643279)°

0 = 240,300

TIR = -1, + Valor actual neto cuando es igual a cero

0 =-240,300 + 240,300

TIR = 25.56%

La tasa de corte es de 25.5643279% para igualar el valor actual de los flujos de beneficios

al valor actual de los flujos de inversion.
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2.5.5.3 Andlisis financiero de la pulpay jugo concentrado de la finca

2.5.5.3.1 Clasificacion de costos de la pulpay jugo concentrado

A continuacion en el cuadro 12 se presentan los costos fijos y variables que influyen en la
produccion de los productos en conserva pulpa y jugo concentrado de fresa. Estas dos
conservas se integran en los mismos resultados porque estan envasados en envase
plastico, llevan similitudes en sus procesos de elaboracién y sus presentaciones son de
una libra o de 455 gramos.

Cuadro 12. Clasificacion de costos de la pulpa y jugo concentrado.

Costos Fijos Cantidad |Gasto Q. Costo Q./mes |Costo Q./afio
Mano de obra 2/ Q255000 | Q 5,100.00 | Q 61,200.00
Electricidad 1/ Q 100.00 Q 100.00 | Q 1,200.00
Agua 1/ Q 20.00 Q 20.00 | Q 240.00
Depreciacion Equipo 1] Q 166.67 Q 166.67 | Q 2,000.00
Depreciacién Vehiculo 1| Q 666.67 Q 666.67 | Q 8,000.00
Depreciacion Infraestructura 1] Q 333.33 Q 333.33 | Q 4,000.00
> Costos Fijos Q 6,386.67 | Q 76,640.00
Costos Variables

Materia Prima 1300| Q 4.00 Q 5,200.00 | Q 62,400.00
Aditivos 1/ Q350000 | Q 3,500.00 Q 42,000.00
Combustible 30 Q 30.00 Q 900.00 | Q 10,800.00
Material de Empaque

Envase plastico y Etiqueta 1750| Q 3.00 Q 5,250.00 | Q 63,000.00
> Costos Variables Q 14,850.00 | Q 178,200.00
> Costos Fijos y Variables Q 21,236.67 | Q 254,840.00

2.5.5.3.2 Ingresos de las conservas pulpay jugo concentrado

En el siguiente cuadro se muestran los ingresos de las ventas de los productos en
conserva pulpa y jugo concentrado a los clientes. Estos ingresos se determinaron a partir
de: 1,300 libras de materia prima por mes o 325 libras por semana de fruta fresca. Estas
se procesan y se obtienen 1,750 libras por mes de producto neto por los aditivos

adicionados correspondientes al azlcar, acido citrico, &cido ascoérbico y benzoato de
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sodio. Estos se envasan en envase de plastico. El envase de plastico tiene un valor de

dos quetzales y la etiqueta el valor de un quetzal.

Cuadro 13. Ingresos por la venta de las conservas pulpa y jugo concentrado.

Producto

Presentacién

Cantidad

Precio

Ingreso/mes

Ingreso/afo

Fresa Conserva

Plastico 1Libra

1750| Q

17.00

Q 29,750.00

Q 357,000.00

2.5.5.3.3 Estado de resultados

Se calcularon las utilidades por medio del estado de resultados proyectado a cinco afos

proyectados de produccién de las conservas pulpa y jugo concentrado de fresa que se

presentan en el cuadro 14.

Cuadro 14. Estado de resultados proyectado de la pulpa y jugo concentrado.

Descripcion Afio 1 Afo 2 Afo 3 Afo 4 Afio 5
Q
Ingresos Q 357,000 | Q 357,000 | Q 357,000 |357,000 Q 357,000
Materia Prima y Q
Mano de Obra Q 178,200 | Q 178,200 | Q 178,200 |178,200 Q 178,200
Utilidad Bruta Q 178,800 Q 178,800 Q178,800 | Q178,800 | Q 178,800
Q
Gastos ADMON Q 76,640 Q 76,640 | Q 76,640 |76,640 Q 76,640
Depreciaciones y
Gastos de Q
Mercadeo Q 17,700 Q 17,700 | Q 17,700 |17,700 Q 17,700
Utilidad Operativa | Q 84,460 Q 84,460 Q 84,460 | Q 84,460 | Q 84,460
Gastos Financieros | Q - Q - Q - Q - 1 Q -
Utilidad Antes de
Impuesto Q 84,460 Q 84,460 Q 84,460 | Q 84,460 | Q 84,460
Q
ISR 31% Q 26,183 Q 26,183 | Q 26,183 |26,183 Q 26,183
Utilidades Netas Q 58,277 Q 58,277 Q 58,277 | Q 58,277 | Q 58,277

2.5.5.3.4 Margen de rentabilidad

El margen de rentabilidad de la pulpa y el jugo concentrado de fresa es de 40.1% esto

indica que por cada quetzal invertido retornan 40.1 centavos de ganancia.
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2.5.5.3.5 Capital de trabajo

El capital de trabajo necesario es de Q 44,550.00. Esta cantidad de dinero es necesaria
para cubrir las necesidades de produccion de las conservas en los tres meses que los
supermercados utilizan como crédito como politica de pago ya que ellos realizan el pago a

los tres meses de trabajo.

2.5.5.3.6 Valor residual del activo fijo
A continuacion en el cuadro 15 se presenta el valor residual de los activos fijos
correspondientes a las inversiones del equipo, vehiculo e infraestructura al final de cinco

afos proyectados del proyecto de la marca 3F nes.

Cuadro 15. Valor residual de los activos fijos.

Descripcion Valor residual del activo al final de 5 afios

Equipo Q 10,000.00
Vehiculo Q 0.00
Infraestructura Q 80,000.00
> Valor residual Q 90,000.00

2.5.5.3.7 Estado de flujo de efectivo
El cuadro 16 se muestran los resultados del estado de flujo de efectivo proyectado a cinco

afos de vida del proyecto de la marca 3F nes.

Cuadro 16. Estado de flujo de efectivo de la pulpa y jugo concentrado.

Afo 0. Q. |Afo 1. Q. |Afio 2. Q. |Ailo 3. Q. |Afio 4. Q. | Ailo 5. Q.
Utilidades Netas 58,277 58,277 58,277 58,277 58,277
(+) Depreciaciones 14,000 14,000 14,000 14,000 14,000
(-) Capital de trabajo 44,550
(-) Inversiones 180,000
(+) Valor residual 150,300
Flujo de fondos 224,550 72277.4| 72277.4| 72277.4| 72277.4| 222577
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2.5.5.3.8 Valor actual neto
A partir de la formula que se encuentra en el inciso 6.2.11 en la metodologia se calcul6 el
valor actual neto (VAN). A continuacion se muestra el resultado cuando k = 25% que

corresponde al costo de capital.

VAN = -224,550+72,277.4/(1.25)+72,277.4/(1.25)*+72,277.4/(1.25)*+
72,277.4/(1.25)*+222,577/(1.25)°

VAN = Q 19,324.33

El proyecto se acepta cuando el valor actual neto es mayor a cero.

2.5.5.3.9 Tasa interna de retorno

A partir de la formula que se encuentra en el inciso 6.2.11 en la metodologia se calculé la
tasa interna de retorno (TIR). A continuacion se muestra el resultado cuando k =
28.417514859% que corresponde a la tasa de corte calculada para obtener el resultado

del valor actual neto igual a cero.

0 = 72,277.4/(1.28417514859)+72,277.4/(1.28417514859)>
+72,277.4/(1.28417514859)%+72,277.4/(1.28417514859)*+222,577/(1.28417514859)°

0 =224,550

TIR = -1, + Valor actual neto cuando es igual a cero
0 =-224,550 + 224,550

TIR = 28.42%

La tasa de corte es de 28.417514859% para igualar el valor actual de los flujos de

beneficios al valor actual de los flujos de inversion.
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2.5.5.4 Anélisis financiero de la conserva néctar de fresa de la finca

2.5.5.4.1 Clasificacion de costos del néctar
En el siguiente cuadro se presentan los costos fijos y variables que influyen en la
produccion del producto en conserva néctar de fresa en envase plastico y su presentacion

es de una libra o de 455 gramos.

Cuadro 17. Clasificacion de costos del néctar de fresa.

Costos Fijos Cantidad |Gasto Q. Costo Q./mes |Costo Q./afo
Mano de obra 2/ Q255000 | Q 5,100.00 | Q 61,200.00
Electricidad 1/ Q 100.00 Q 100.00 Q 1,200.00
Agua 1/ Q 20.00 Q 20.00 Q 240.00
Depreciacion Equipo 1| Q 166.67 Q 166.67 Q 2,000.00
Depreciacion Vehiculo 1/ Q 666.67 Q 666.67 Q 8,000.00
Depreciacion

Infraestructura 1| Q 333.33 Q 333.33 Q 4,000.00
> Costos Fijos Q 6,386.67 Q 76,640.00
Costos Variables

Materia Prima 1300| Q 4.00 Q 5,200.00 | Q 62,400.00
Aditivos 1/ Q3500.00 | Q 3500.00 | Q 42,000.00
Combustible 30| Q 30.00 Q 900.00 Q 10,800.00
Material de Empaque

Envase plastico y Etiqueta 5650| Q 2.00 Q 11,300.00 | Q 135,600.00
> Costos Variables Q 20,900.00 Q 250,800.00
> Costos Fijos y

Variables Q 27,286.67 Q 327,440.00

2.5.5.4.2 Ingresos del producto en conserva néectar

A continuacion en el cuadro 18 se muestran los ingresos de las ventas del néctar a los
clientes. Estos ingresos se determinaron a partir de 1,300 libras de materia prima por mes
0 325 libras por semana de fruta fresca. Para procesar el néctar se utiliza la cuarta parte
de una libra del jugo concentrado que son cuatro onzas y el envase es de 16 onzas. Por
lo tanto de las 1,300 se obtienen 5,200 partes, mas 450 libras de aditivos correspondientes

al azucar, acido citrico, acido ascorbico y benzoato de sodio lo que genera un total de



5,650 unidades de néctar de una libra. Este néctar se envasa en envase plastico.

envase plastico tiene un valor de un quetzal y la etiqueta el valor de un quetzal.

Cuadro 18. Ingresos por la venta de la conserva néctar.

Producto Presentacion | Cantidad | Precio Ingreso/mes | Ingreso/afo
Fresa Plastico
Conserva 1Libra 5650 | Q 7.00 | Q 39,550.00 | Q 474,600.00

2.5.5.4.3 Estado de resultados del néctar

Se calcularon las utilidades por medio del estado de resultados a cinco afios proyectados

de produccidn de las conservas néctar de fresa que se presenta el cuadro siguiente.

Cuadro 19. Estado de resultados proyectado del néctar.

Descripcion Ao 1 Afo 2 Afio 3 Ao 4 Ao 5
Ingresos Q 474,600 | Q 474,600 | Q 474,600 | Q 474,600 | Q 474,600
Materia Prima y

Mano de Obra Q 250,800 | Q 250,800 | Q 250,800 | Q 250,800 | Q 250,800
Utilidad Bruta Q223,800 | Q223,800 | Q223,800 | Q223,800 | Q 223,800
Gastos ADMON Q 76640 |Q 76640 | Q 76,640 | Q 76,640 | Q 76,640
Depreciaciones y

Gastos de Mercadeo | Q 17,700 | Q 17,700 | Q 17,700 | Q 17,700 | Q 17,700
Utilidad Operativa Q129,460 | Q129,460 | Q129,460 | Q129,460 | Q 129,460
Gastos Financieros Q - Q - Q - Q - Q -
Utilidad Antes de

Impuesto Q129,460 | Q129,460 | Q129,460 | Q129,460 | Q 129,460
ISR 31% Q 40,133 |Q 40,133 | Q 40,133 | Q 40,133 | Q 40,133
Utilidades Netas Q 89,327 | Q 89,327 | Q 89,327 | Q 89,327 | Q 89,327

2.5.5.4.4 Margen de rentabilidad de la conserva néctar

El margen de rentabilidad del néctar de fresa es de 44.9% esto indica que por cada

quetzal invertido retornan 44.9 centavos de ganancia.

2.5.5.4.5 Capital de trabajo

El capital de trabajo necesario es de Q 62,700.00. Esta cantidad de dinero es necesaria

para cubrir las necesidades de produccion de las conservas en los tres meses que los
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supermercados utilizan como crédito como politica de pago ya que ellos realizan el pago a
los tres meses de trabajo.

2.5.5.4.6 Valor residual del activo fijo
A continuacion en el cuadro 20 se presenta el valor residual de los activos fijos
correspondientes a las inversiones del equipo, vehiculo e infraestructura al final de cinco

afos proyectados del proyecto de la marca 3F nes.

Cuadro 20. Valor residual de los activos fijos.

Descripcion Valor residual del activo al final de 5 afios
Equipo Q 10,000.00
Vehiculo Q 0.00
Infraestructura Q 80,000.00
> Valor residual Q 90,000.00

2.5.5.4.7 Estado flujo de efectivo
En el cuadro siguiente se muestran los resultados del estado de flujo de efectivo

proyectado a cinco afios de vida del proyecto de la marca 3F nes.

Cuadro 21. Estado de flujo de efectivo proyectado a cinco afios del néctar.

Ao 0. Q. |Aio 1. Q. |Afio 2. Q. |Aio 3. Q. |Afio 4. Q. |Afio 5. Q.
Utilidades Netas 89,327 89,327 89,327 89,327 89,327
(+) Depreciaciones 14,000 14,000 14,000 14,000 14,000
(-) Capital de
trabajo 62,700
(-) Inversiones 180,000
(+) Valor residual 150,300
Flujo de fondos 242,700 103327.4| 103327.4| 103327.4| 103327.4| 253627

2.5.5.4.8 Valor actual neto

A partir de la formula que se encuentra en el inciso 6.2.11 en la metodologia se calculo el
valor actual neto (VAN). A continuacién se muestra el resultado cuando k = 25% que

corresponde al costo de capital.
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VAN = -424,700+103,327.4/(1.25)+ 103,327.4/(1.25)?+103,327.4/(1.25)3+
103,327.4/(1.25)*+253,627/(1.25)°

VAN = Q 84,425.57

El proyecto se acepta cuando el valor actual neto es mayor a cero.

2.5.5.4.9 Tasa interna de retorno

A partir de la formula que se encuentra en el inciso 6.2.1 en la metodologia se calculo la
tasa interna de retorno (TIR). A continuacion se muestra el resultado cuando k =
39.0316111% que corresponde a la tasa de corte calculada para obtener el resultado del

valor actual neto igual a cero.

0 = -424,700+103,327.4/(1.390316111)+103,327.4/(1.390316111)?
+103,327.4/(1.390316111)%+103,327.4/(1.390316111)*+253,627/(1.390316111)°

0=424,700

TIR = -1 + Valor actual neto cuando es igual a cero
0 =-424,700 + 424,700

TIR = 39.03%

La tasa de corte es de 39.0316111% para igualar el valor actual de los flujos de beneficio

al valor actual de los flujos de inversién.

2.5.6 Plan de mercadeo
2.5.6.1 Aspectos generales de la Finca El Alamo
A. Mision

Somos una empresa dedicada a la produccion de frutas y hortalizas en conserva con
buenas practicas de higiene. Comprometidos a satisfacer a los clientes con productos

gourmet, innovadores, 100% naturales, con calidad de exportacion con muchos beneficios
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gue maximizaran y mejoraran la calidad y sabor de sus alimentos. Comprometidos al

respeto y cuidado del ambiente.
B. Visién

Que la empresa logre formar parte de la cadena comercial de productos a nivel regional en
el segmento de ventas al detalle por medio de un plan de mercadeo y productos

diferenciados.

C. Principios y Valores
Cliente
Calidad

Innovacién
2.5.6.2 Aspectos legales generales

2.5.6.2.1 Agencia nacional de vigilancia sanitaria

La Finca El Alamo tiene que cumplir con los siguientes requisitos: la obtencion del registro
sanitario para la produccion de los productos en conserva en la Finca El Alamo que es
adquirido en el MAGA.

2.5.6.2.2 Impuestos

Inciden sobre los productos en conserva los siguientes impuestos:

1 IVA 12%;
2 ISR 31% para en el 2012, 28% para el afio 2013 y para el afio 2014 el 25%;
3 ISO 1%.

2.5.6.2.3 Registro de la marca
La Marca generada por la Finca El Alamo se registr6 en el registro de la propiedad
intelectual de Guatemala que se encuentra ubicado sobre la 72 Avenida zona 4 de

Guatemala.



80

2.5.6.2.4 Cbdigo de defensa al consumidor
Las etiquetas del producto deben llevar los procedimientos de atencion al cliente, las
garantias, los temas relacionados con cambios de productos, piezas de comunicacion y

contratos comerciales estarian de acuerdo con lo dictado en la DIACO.

2.5.6.3 Marketing tactico

Para mejorar el producto, la imagen y las caracteristicas de las conservas de la Finca El
Alamo se utiliz6 la mezcla de mercadeo que esta comprendido por los elementos
Producto, Plaza, Promociéon y Precio. A continuacion se presentan los resultados de la

aplicacion del marketing mix en las conservas de la finca.
2.5.6.3.1 “P” de producto

A. Historia
La marca 3F’ s es el resultado generado de un plan de mercadeo por un programa de
investigacion de mercado implementado por la Finca El Alamo para identificar la
aceptabilidad de los productos en conserva y el consumo potencial de productos similares
de otras marcas existentes en el mercado. Los conceptos a los que llego el plan indicaron

gue es necesario crear productos que cumplan las siguientes condiciones:

1 Ser un producto de calidad y diferenciado hacia consumo al consumidor final,
con el fin de generar una participacion significativa de mercado.
2 Ser atractivo, novedoso y que genere impacto en la compra de todas las

personas guatemaltecas y extranjeras.

B. Ciclo de vida y estrategia de marketing
En el primer afio, fase inicial de comercializacion e introduccién de los productos en el
mercado con la marca 3F’¢s las ventas no abarcaran toda la produccion de la finca pero
ya se estara participando en el mercado. La estrategia de marketing para esta etapa
tendra como base la construccion de la imagen de la marca, el estimulo a la

experimentacion y el establecimiento de la distribucidén de los productos en conserva.

Para el segundo afo y siguientes el departamento de mercadeo y ventas, tendra que

aumentar en un 20% las ventas de las conservas para asi empezar la etapa de
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crecimiento de los productos 3F’hs. Buscando la mayor cantidad de consumidores
ofreciéndoles mejores productos, con mejor calidad y novedosos con sus servicios y
garantias mejores que la competencia, teniendo como base las degustaciones gratis en
los supermercados o centros de venta de al detalle para los clientes que compren los

productos en conserva de la Finca El Alamo.

Entre los principios y valores de la Finca El Alamo es innovacién, los productos derivados
al llegar a la etapa de madurez del ciclo de vida de las conservas 3F’,s, €l departamento
de mercadeo con el de desarrollo e investigacion de productos tendra que generar nuevos
y mejores sabores, nuevos productos, mejores empaques para mantener las conservas a

largo plazo de tiempo en el mercado.

C. Caracteristicas de las conservas 3F’nes
Los productos en conserva 3F’ns serdn de consumo masivo por su sabor y aplicaciones
en los alimentos, de conveniencia y especiales con las siguientes caracteristicas

diferenciadas:

a. Productos naturales 100% pura fruta, sin saborizantes artificiales, con color,
aroma y sabor agradables.

b. Contienen aditivos naturales que aportan antioxidantes y alto contenido de
vitaminas y minerales.

C. Distintas presentaciones para todo tipo de consumo.

D. Beneficios para el consumidor
Para entregar y cumplir lo que él consumidor espera de la marca 3F’.s debera traer los

siguientes beneficios para el consumidor:
Beneficio basico: Calidad Gourmet

Producto real: 100% Pura Fruta Certificada con Antioxidantes y sin Saborizantes

Artificiales con flores y propolio de Plantas, Adicionado con Vitaminas y Minerales.

Producto ampliado: productos naturales con sabor, aroma y color agradables, con

atencion responsable al cliente.
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Formula: la vida de anaquel es mayor a las demas marcas por los ingredientes de calidad

utilizados.

E. Significado de la marca y posicionamiento
El nombre de 3F’,es es el resultado de la integracion de un numero y de palabras que

forman el siguiente significado:

El “3” representa distintos significados desde la cantidad, el simbolismo, en la aritmética,
incide en las costumbres, creencias y ordenamientos que imperan en la conciencia

humana.

El “F” representa el siguiente significado: Fresas, Frambuesas y Frutas con un enlace con

el nimero tres de la marca.

El final “’hes» representa el significado naturales con calidad gourmet y sin saborizantes

artificiales.

La Marca 3F’ s sera percibida por el mercado objetivo como el Unico producto con calidad
GOURMET e innovador a base de 100% pura fruta con antioxidantes y sin saborizantes
artificiales, adicionado con flores y polen de plantas. Con alto contenido de vitaminas y
minerales. Sus caracteristicas mas destacadas seran: la calidad GOURMET que
corresponde a su posicionamiento, sin saborizantes artificiales por el contenido de fruta,
con beneficios porque son naturales ya que aportan vitaminas, minerales y antioxidantes,

y llegaran a ser competitivos por sus beneficios y atributos.

F. Disefio del envase
Distincomer es una de dos empresas que se encarga de comercializar cristaleria en
Guatemala. La empresa maneja un disefio general que tiene a la venta al publico de
distintos tamafios y con tapas de metal o de plastico. Esta empresa esta ubicada sobre la

Petapa en la zona 12 de la ciudad de Guatemala.

G. Empaques
Se escogid envase de vidrio con tapa de metal para que la gente logre apreciar y percibir
la calidad, color y contenido de fruta de los productos con la marca 3F’,es. Aprovechando
que el envase de vidrio y la tapa son reciclables. Los tamafios a utilizar seran los de 300



83

gramos, 455 gramos, 910 gramos y/o granel en envases mas grandes. A fin de mantener
el respeto al ambiente se escogid envase de vidrio para reciclar y contribuir a la

disminucién de contaminantes plasticos.

Para productos como néctar y jugo concentrado se utilizaran envases de plastico. Se
analizara la factibilidad a futuro para utilizar envases biodegradables para mantener y

cuidar el ambiente.

A continuacion se presentan las siguientes fotos de distintos tamafios de la presentacion

de los envases de vidrio izquierda 32 onzas de almibar y derecha mermelada 455 gramos

y 340 gramos.

Figura 5. Conservas de almibar y mermeladas de fresa en vidrio.

H. Etiqueta
La etiqueta serd full color, plastica y laminada al frente 3F’,es con fondo natural, escrito el
posicionamiento de los productos: calidad gourmet, contenido nutricional en la parte
izquierda de la etiqueta, abajo del contenido nutricional estara el significado de la marca,
lado derecho de la etiqueta estara que producto es, su sabor y su respectivo tamario, en la
parte inferior se encuentran fresas, moras y frambuesas, en la parte inferior hasta debajo
de la etiqueta estan los ingredientes, beneficios y la informacion general que requiere la

etiqueta.
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A continuacién se presenta una figura de la etiqueta que se utilizara para los envases de

las conservas.

=
iy Fresa
e ——— ]
e MO
: Frambuesa @l

Jalea @
Mermelada @
— :

. 455grs:-:300grs.

Figura 6. Etiqueta 3F’nes para las conservas.

I. Servicios y garantias
Los servicios seran atencion al cliente via telefénica en forma inmediata, personal
capacitado para la asistencia al cliente y degustaciones de las conservas de forma gratuita

a los clientes.

Las garantias de la linea de productos 3F’s estaran basadas en las buenas practicas
agricolas y en las buenas préacticas de higiene con que se realizan los productos 3F nes.
Estos podran brindar la calidad necesaria para su venta en vida de anaquel y manutencion
del producto en manos del cliente y el consumidor final. Cualquier problema con
productos defectuosos se realizaran cambios de productos de forma inmediata en la

siguiente compra.

J. Formas de uso y cuidados
El modo de usar el producto sera para todo tipo de boquitas, para panqueques, industrias
alimentarias como bases, reposterias, pastelerias, cafeterias, heladerias, etc.

2.5.6.3.2 “P” plaza o punto de venta

A. Segmento de mercado
El segmento de mercado para la comercializacion de los productos en conserva 3F’pes

seran el de centros de venta al detalle a continuacion se mencionan algunos.

a. Supermercados;
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b. Cafeterias;
C. Tiendas de conveniencia y
d. Restaurantes.

B. Canal de comercializacion
La comercializacion de los productos 3F’hes iniciara en los departamentos de

Sacatepéquez y Guatemala estableciendo rutas por medio se vayan captando clientes.
2.5.6.3.3 “P” de promocién

A. Publicidad
Ya que en el mercado existen varias marcas de conservas establecidas y exitosas de la
competencia y competitivas, la publicidad serd nuestro principal recurso de comunicacién
se realizard por medio de internet, captacion de clientes con demostraciones, tripodes y
diapositivas informativas seran de ayuda, las degustaciones realizadas con los clientes de
los productos 3F’nes hacia los consumidores sera la estrategia de mayor importancia ya
que los consumidores tendran la oportunidad de probarlos antes de comprarlos.

B. Estrategia de difusién de producto diferenciado
Informar y convencer al publico objetivo que 3F’ s €s la Unica marca con productos en
conserva de calidad gourmet, 100% pura fruta con antioxidantes, sin saborizantes

artificiales, novedosos, adicionados con propolio y flores de plantas, vitaminas y minerales.

Razon de ser: 3F’,es tiene una formula Unica, original e innovadora que hace que sea

gourmet y que aporte una amplia gama de beneficios a las consumidores.

La imagen que el consumidor tendra que captar es que si se preocupan por la calidad de
productos y son exigentes en su compra la marca 3F’nes tendra que llenar y satisfacer su

necesidad mejor que cualquier otro producto del mercado.

C. Presupuesto de comunicacion
A continuacion se detalla el presupuesto necesario inicial por afio para la comunicacion de
mercadeo de los productos en conserva 3F’es. La informacion general serd entregada a

los gerentes o encargados que tengan la decision de compra de las conservas. Para el
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lanzamiento de las conservas al mercado se tendrd servicio al cliente de forma gratuita

para realizar degustaciones para promover las ventas.

Cuadro 22. Presupuesto necesario para la comunicacién de las conservas.

Programa Cantidad Gasto Q. Costo Q.
1. Promocion Ventas:
- Viniles Informativos 2 Q 120.00 Q 240.00
- Muestras para las degustaciones 12 Q 23.00 Q 276.00
- Trifoliares informativos a color 50 Q 3.00 Q 150.00
2. Relaciones publicas
- Persona encargada 1 Q 2,500.00 Q 2,500.00
- Capacitacion 1 Q 100.00 Q 100.00
3. Venta personal
Capacitacion 1 Q 100.00 Q 100.00
4. Marketing directo
- Globos para nifios 100 Q 2.00 Q 200.00
5. Evento de lanzamiento
- Capacitacion y motivacion 1 Q 100.00 Q 100.00
Total Q 3,666.00

2.5.6.3.4 “P” de precio

Los precios de 3F’,es estaran en el promedio de la competencia del mercado a pesar de

todos los beneficios que ofrecen con el fin de establecer una solida base de consumidores

siempre tomando en cuenta el retorno de la inversion de la empresa.

A. Margenes de comercializacion

La Finca EI Alamo con el lanzamiento de los productos en conserva con la marca 3F’es

tendra una estructura de margenes de rentabilidad entre un 25% a un 35%.

B. Condiciones de pago

Por los servicios y garantias que manejara la Finca El Alamo a sus clientes con relacion a

sus productos, el pago tendra que ser de forma inmediata al contado. Si la venta de los
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productos 3F’nes Se realizaran en los centros de venta al detalle populares y conocidos
como supermercados La Torre, Wall Mart o Paiz se respetara el pago de forma trimestral o

segun la empresa y politicas tuviese.

C. Financiamiento
Para la adquisicion de bienes y fuerza laboral para la elaboracion de los productos en

conserva sera al crédito tomando en cuenta el capital de trabajo.

2.5.6.4 Cronograma de ejecucion del plan de mercadeo
A continuacion en el cuadro 23 se muestra el cuadro de ejecucion de los productos en
conserva para la introducciéon en el mercado como recomendacion, tomando en cuenta el

plan de mercadeo detallado anteriormente.

Cuadro 23. Cuadro de ejecucion de las conservas para la introduccion al mercado.

Producto Precio Plaza Promocion Ao Observaciones
Mermeladay Centro de Ofertas y 2,013y
Jalea Q 20.00 |venta al detalle |degustaciones 2,014
Pulpay Las ofertas seran
Jugo Centro de Ofertas y 2,014y |3 packy
Concentrado | Q 17.00 |venta al detalle |degustaciones 2,015 | descuento por
Néctar Centro de Ofertas y 2,015 y | volumen de
Rehidratante | Q 7.00 |venta al detalle | degustaciones 2,016 | compra.

Centro de Ofertas y
Almibar Q 17.00 |venta al detalle |degustaciones 2,016
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2.6  CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES

1.

Las variables color, sabor, gusto y satisfaccién tienen un porcentaje de
aceptabilidad mayor al 80%, teniendo los consumidores preferencia por el
envase de vidrio en un 77% de aceptabilidad y el tamafio de la presentacion
no es significativo.

Los consumidores compran los productos en conserva de marcas conocidas
por tradicion familiar y por costumbre de compra. Las marcas en su mayoria
preferidas son “Del Monte”, “Ya esta”, “B&B”, “Ana Belly”, “Dulcinea”, “Kerns”
y “Jumex” y con frecuencias de consumos variables dependiendo del
producto que se compre. Ademéas segun los resultados obtenidos, las
personas estan dispuestas a cambiar su marca habitual por otra de mejor
calidad y mejor sabor.

Las marcas “Ana Belly”, “Dulcinea”, “B&B”, “Panchoy”, “Welch”, “S&W” son
las ma&s comunes y populares para los consumidores ya que estan
posicionadas por precio bajos y tradicion familiar. Las marcas “Maby”,
“Kerns”, “Jumex” estan posicionadas por precios bajos. Competencia directa
para la empresa el alamo son las marcas “ICTA”, “Smucker’s”, “Sabor
Antigua”, “Helios”, “Fragata” y “Naturalisimo” que se posicionan por su alto
contenido de fruta y precios de venta medios y altos al consumidor.

Los precios sugeridos a partir del estudio de mercado asi como los costos
que influyen en la produccion de las conservas de la Finca El Alamo indican
gue los margenes de rentabilidad para la empresa son mayores al 30%,
ademas en una proyeccion financiera a cinco afios se obtuvieron los
indicadores financieros con valores actuales positivos y con tasas internas de
retorno mayores a la tasa de corte de la empresa que es del 25%.

Con los resultados obtenidos de la aceptabilidad de las conservas de la
Finca El Alamo y los del consumo potencial de otras marcas se procedié a
realizar el plan de mercadeo para los productos derivados de la fresa.

Utilizar envases de vidrio para preservar y mantener la calidad de los

productos y dar una mejor apariencia de los mismos.
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Producir otros sabores y mezclas de los mismos para diferenciar la linea de
productos de la empresa.
Utilizar y ejecutar el plan de mercadeo generado por la investigacion de

mercado.
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2.8  ANEXOS

2.8.1 Boleta de encuesta para evaluar la aceptabilidad
A continuacién se presenta la boleta utilizada para evaluar la aceptabilidad de los

productos derivados de la fresa.

Anexo 1. Boleta que se utilizé para evaluar la aceptabilidad de los seis productos

derivados de la fresa para la investigacion de mercado de la Finca El Alamo.

Finca El Alamo Republica de Guatemala

Encuesta para Evaluar Aceptabilidad de los Productos Derivados

Buenas Tardes

La presente encuesta esta dirigida a personas de sexo femenino para presentarle productos naturales derivados de la fresa, el
objetivo principal de la encuesta es estudiar la aceptabilidad de los productos derivados de la fresa 100% pura fruta con méas de
8 Beneficios que le brindan mejor calidad de vida. Su ayuda serd muy importante para evaluar los productos derivados de la
fresa.

Ahora le presento el producto.

1. ¢{Qué le parece el color de este producto?
3. Excelente
2. Bonito

1. Regular

Lo e >

0. No aceptable

Podria probarlo

Le gusto

2. ¢En cuanto a el sabor del producto qué nos puede decir?
3. Delicioso

. Rico

> N >

2
1. Muy dulce
0

. No le agrado

3. ¢ Qué le parece la consistencia de este producto?
Muy espeso o 0

Muy ralo. o

Muy duro o [
Muy suave. O

4. ¢ En cuanto a la calidad al probarlo y verlo en un stper mercado cémo lo calificaria?

2. Buena calidad O




1. Regular calidad [
0. Mala calidad [

5. ¢ Hablando de satisfaccion del gusto?

3. Le satisface o
2. Satisface a medias o
1. No satisface O

6. ¢ Segun la apariencia, qué le parece la presentacion del producto?

3. Excelente ¢
2. Bonito O
1. Regular O
0. No aceptable [

Le voy a hablar de la calidad y de los beneficios de nuestros productos.

En base a lo anterior
7. ¢ Qué precio pagaria usted por el producto?
En envase de:
Vidrio: Q Pléstico: Q

16 onzas 16 onzas

8. ¢Le gustaria que hubiera otro tamafio de presentacion del producto?

Si , CUal: No
Mas grande Y
Mas pequefio &

9. ¢ Le gustaria que hubiera otra presentacion del producto?

Si_ ,cuék No__
Envase de vidrio O
Bolsa plastica [
Envase plastico [

Muchas gracias por su cooperacion, el 0x/0y/2011 vuelvo a entrevistar nuevamente. Que Dios lo bendiga.

Fecha de la entrevista Nombre del entrevistado

Edad Ocupacion

Firma
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2.8.2 Presentacion gréfica de la obtencion del tamafio de la muestra
A continuacion se presenta la grafica utilizada para obtener el tamafio de la muestra
necesario para rodar las encuestas y obtener la informacién primaria de la investigacion de

mercado.

Anexo 2. Representacion grafica que se utilizo para la obtencion del tamafio de la

muestra para la ejecucion de la etapa de gabinete de la investigacion.
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2.8.3 Boleta de encuesta utilizada para evaluar el consumo potencial
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Anexo 3. Boleta que se utilizé para evaluar el consumo potencial de los seis productos en

conserva derivados de fresa.

Finca El Alamo Republica de Guatemala

Encuesta para Consumo Potencial de los Productos Derivados

Buenas Tardes

La presente encuesta esta dirigida a personas de sexo femenino para presentarle productos naturales derivados de la
fresa, el objetivo principal de la encuesta es estudiar el consumo potencial de los productos derivados de la fresa. Su
ayuda sera muy importante para evaluar los productos derivados de la fresa.

1. ¢ Conoce usted los productos derivados de la fresa?

Si No

Le explico cuales hay

Le voy a hablar de los productos en conserva.

Le explico las marcas mas conocidas que existen en Guatemala, y le explico que es.

2. ¢En base a lo anterior qué marca consume?

3. ¢ Con qué frecuencia consume usted su marca?
a) A diario
b) Dos veces por semana
¢) Una vez por semana
d) Cada quince dias

e) Una vez al mes

S O

f) Menos de una vez al mes

4. ¢ Por qué compra esa marca con mayor frecuencia?
a) Se la recomendaron
b) Es mas barata
c) La prefiere su familia
d) Eslamas cara
e) Estaba en oferta

f) otro, especifique

5. ¢ Estaria usted dispuesta a cambiar su marca habitual?

Si No ¢La cambiaria por?




6. ¢ Compraria nuestros productos? si

Muchas gracias por su cooperacion, el 0x/0y/2011 vuelvo a entrevistar nuevamente. Que Dios lo bendiga.

a) El precio:

mas barata

mas cara

b) La calidad

c) La accesibilidad

d) Su sabor

e) Sutamafio

Fecha de la entrevista

Edad

Firma

no

Nombre del entrevistado

Ocupacion

S O

2.8.4 Resultados de las encuestas del almibar.
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A continuacién se presentan los resultados de las encuestas de aceptabilidad de las

variables color, sabor, calidad, satisfaccion, envase, precio sugerido de compra, otro

tamafo de presentacion y otro tipo de envase, en orden y cada pregunta con su respectivo

cuadro y grafica del almibar de fresa.

1

Cuadro 24. Resultados de la aceptabilidad del color del almibar.

¢, Qué le parece el color del almibar?

Categoria

Excelente

Bonito

Regular

Feo

No.

12

1

0




Porcentaje de Aceptabilidad del Color del

Almibar
Bonito Regular
8% 0%

Q Excelente

92%

Figura 7. Grafica de la aceptabilidad del color del almibar.

2 ¢Le gusto el sabor el almibar?

Cuadro 25. Resultados de la aceptabilidad sobre si le gusto el almibar.

Categoria | Si No
No. 13 0
Por qué no

Porcentaje de Aceptabilidad del Gusto del
ALmibar

0%

Si
100%

Figura 8. Grafica de la aceptabilidad del gusto del almibar.
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3 ¢ Qué nos puede decir del sabor del almibar?

Cuadro 26. Resultados de aceptabilidad sobre el sabor del almibar.

Categoria | Delicioso |Rico Muy Dulce |No Gusta

No. 11 2 0 0

Porcentaje de Aceptabildad del Sabor del
Almibar
Muy Dulce
Rico / 0%

15% j

Delicioso
85%

Figura 9. Gréfica de la aceptabilidad del sabor del almibar.
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4 ¢, Como aprecia la calidad del almibar al gusto y al verlo en su super a la

venta?

Cuadro 27. Resultados de la aceptabilidad sobre la calidad del almibar.

Categoria |Buena Regular Mala

No. 12 1 0

Almibar
Regular Mala
8% 0%

&Buena

92%

Porcentaje de Aceptabilidad de la Calidad del

Figura 10. Grafica de la aceptabilidad sobre la calidad del almibar.



5 ¢Hablando de satisfaccién al probarlo, le satisface?

Cuadro 28. Resultados de la aceptabilidad sobre satisfaccion del almibar.

Categoria | Satisface | A medias |Deja desear |N.S.

No. 12 1 0

Porcentaje de Satisfaccion del Consumo de
~Almibar

A medias

Deja desear
&Satisface

92%

Figura 11. Grafica de la aceptabilidad sobre la satisfaccion del almibar.

6 ¢, Qué le parece el envase del almibar?

Cuadro 29. Resultados sobre presentacion del envase del almibar.

Categoria | Excelente | Bonito Regular |N.A.

No. 12 1 0 0

Porcentaje de Aceptabilidad de la
Presentacion del Envaes del Almibar

Bonito Regular

8% \/_ 0%
&Excelente

92%

Figura 12. Gréfica de aceptabilidad sobre la presentacion del envase del almibar.
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7 ¢, Qué precio pagaria usted por el almibar?

Cuadro 30. Resultados sobre el precio que estaria dispuesto a pagar.

Categoria | Vidrio 16 oz |Vidrio 32 oz
Promedio | Q 2255 | Q 40.75
Maximo |Q 2500 | Q  45.00
Minimo Q 18.00 | Q  35.00

Precio Sugerido de Compra del Almibar 160z.
Envase Vidrio

M Seriesl
25.00
Q22.55 Q Q18.00
Promedio Maximo Minimo

Figura 13. Grafica sobre el precio que estaria dispuesto a pagar por el almibar.

Precio Sugerido de Compra del Almibar 320z.
Envase vidrio

M Seriesl
Q45.00
4-(140.75 - =
Promedio Maximo Minimo

Figura 14. Gréfica sobre el precio que estaria dispuesto a pagar por el almibar.
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Cuadro 31.

101

¢Le gustaria otro tamafio de la presentacion (32 onzas es el ejemplo)?

Resultados sobresi le gustaria otro tamafio de presentacion.

Categoria

Mas grande |Mas pequefio |No

No.

3 3 7

Porcentaje de Aceptabilidad si le Gustaria
otro Tamano de la Presentacion 32oz.

Mas grande
23%

No
54%

Mas pequeiio
23%

Figura 15. Gréfica sobre si le gustaria otro tamafio de la presentacion.

9

Cuadro 32.

¢Le gustaria que tuviera otro envase el almibar (ejemplo vidrio)?

Resultados de la aceptabilidad si le gustaria otro tipo de envase.

Categoria

Bolsa Plastico |No

No.

0 1 12
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Porcentaje de respuesta sobre si le Gustaria
otro Tipo de Envase a parte del de Vidrio

Bolsa Plastico

0% 8%

No__—
92%

Figura 16. Grafica de la aceptabilidad, si le gustaria otro tipo de envase.

2.8.5 Resultados de la aceptabilidad del jugo concentrado.
A continuacién se presentan los resultados de las encuestas de aceptabilidad de las
variables color, sabor, calidad, satisfaccién, envase, precio sugerido de compra, otro
tamafo de presentacion y otro tipo de envase, en orden y cada pregunta con su respectivo

cuadro y grafica del jugo concentrado de fresa.
1 ¢, Qué le parece el color del jugo concentrado?

Cuadro 33. Resultados de aceptabilidad si le gusto el color del jugo.

Categoria | Excelente | Bonito Regular |Feo

No. 12 1 0 0

Porcentaje de Aceptabilidad del Color del Jugo
Concentrado

Regular

Bonito
0%
8% /_ 0 Feo

0%

Excelente
92%

Figura 17. Grafica de la aceptabilidad del color del jugo concentrado.



2 ¢Le gusto al probarlo?

Cuadro 34. Resultados de la aceptabilidad, si le gusto el jugo concentrado.

Categoria | Si No
No. 13 0
Por qué no

Porcentaje de Aceptabilidad del Gusto del
Jugo Concentrado

No
. @
100%

0%
Figura 18. Grafica de la aceptabilidad, si le gusto el jugo concentrado.

3 ¢, Qué nos puede decir del sabor del jugo concentrado?

Cuadro 35. Resultados de la aceptabilidad sobre el sabor del jugo concentrado.

Categoria | Delicioso |Rico Muy Dulce No Gusta

No. 10 2 1 0

Porcentaje de Aceptabilidad del Sabor del

Jugo Concentrado

Muy Dulce\
8% —

Rico_/‘
“ g
Delicioso

77%

No Gusta
0%

Figura 19. Grafica de la aceptabilidad sobre el sabor del jugo concentrado.
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4 ¢ Como ve la calidad del jugo concentrado al verlo en un stper mercado

a la venta?

Cuadro 36. Resultados de la aceptabilidad sobre la calidad del jugo.

Categoria |Buena Regular |Mala

No. 12 1 0

Porcentaje de Aceptabilidad de la Calidad del

Jugo Concentrado
Regular Mala

8% 0%

lBuena

92%

Figura 20. Grafica de ceptabilidad sobre la calidad del jugo concentrado.
5 ¢Hablando de satisfaccion le satisface el sabor del jugo concentrado?

Cuadro 37. Resultados de la aceptabilidad sobre la satisfaccion del jugo.

Categoria | Satisface | A medias |Deja desear | No

No. 13 0 0 0

Porcentaje de Aceptabilidad de
Satisfaccion del Jugo Concentrado

A medias
0%

Satisface
100%

Figura 21. Grafica de aceptabilidad sobre satisfaccién del jugo concentrado.



6 ¢ Qué le parece el envase del jugo concentrado?

Cuadro 38. Gréfica de aceptabilidad sobre el envase del jugo concentrado.

Categoria | Excelente | Bonito Regular |N.A.
No. 0 0 3 10

Porcentaje de Aceptabilidad del Envase del
Jugo Concentrado

Bonito
Excelente

oo \0%
(o]
\Regular

23%

Figura 22. Grafica de aceptabilidad sobre el envase del jugo concentrado.

7 ¢, Qué precio pagaria usted por el jugo concentrado?

Cuadro 39. Resultados del precio que pagaria por el jugo concentrado.

Categoria | Plastico 32 oz.

Promedio | Q 27.00

Maximo Q 38.00

Minimo Q 20.00
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Q40.00

Precio Sugerido en Quetazales del Jugo

Concentrado Plastico 32 oz.
Maximo, Q38.00

Q30.00

Promedio, Q27.00

Q20.00 -

Q10.00 -

Minimo, Q20.00

Promedio Maximo Minimo

Figura 23. Precios que pagarian por el jugo concentrado.

8
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¢Le gustaria que hubiera otro tamafio de la presentacién (ejemplo 32

onzas)?

Cuadro 40. Resultados de la aceptabilidad sobre si le gustaria otro tipo de envase.

Categoria

Mas grande |Mas pequefio |No

No.

3 3 7

Porcentaje de Respuesta si le gustaria otro
tamano de la presentacion.

Mas grande
. 23%

Mas pequefio
23%

Figura 24. Gréfica sobre si le gustaria otro tamafio del jugo concentrado.
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9 ¢Le gustaria que tuviera otro envase el jugo concentrado (ejemplo

plastico)?

Cuadro 41. Resultados de la aceptabilidad si quisiera otro tipo de envase.

Categoria | Bolsa Vidrio No
No. 0 1 12

Porcentaje de Respuesta de cambiar Envase
Vidrio
8%

/

Figura 25. Grafica sobre si quiere cambiar el envase de plastico.

2.8.6 Resultados de la aceptabilidad de la mermelada
A continuacién se presentan los resultados de las encuestas de aceptabilidad de las
variables color, sabor, calidad, satisfaccion, envase, precio sugerido de compra, otro
tamafio de presentacion y otro tipo de envase, en orden y cada pregunta con su respectivo

cuadro y grafica de la mermelada de fresa.
1 ¢ Qué le parece el color de la mermelada?

Cuadro 42. Resultados de la aceptabilidad sobre el color de la mermelada.

Categoria | Excelente | Bonito Regular |N.A.
No. 10 4 0




Porcentaje de Respuesta de Aceptabilidad del
Color de la Mermelada

Regular

Bonito — 0%

29% \‘
Excelente

71%

Figura 26. Grafica de la aceptabilida del color de la mermelada.

2 ¢Le gusto la mermelada?

Cuadro 43. Resultados de la aceptabilidad si le gusté la mermelada.

Categoria |Si No
No. 12 1
Por qué no Salado

Porcentaje de Aceptabilidad si le Gusto la
Mermelada

8%

b/SI

92%

Figura 27. Gréfica de la aceptabilidad sobre si le gusté la mermelada.

3 ¢, Qué nos puede decir del sabor de la mermelada?

Cuadro 44. Resultados de la aceptabilidad sobre el sabor de la mermelada.

Categoria | Delicioso |Rico Muy Dulce [N.A.

No. 6 6 1 0
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Porcentaje de Aceptabilidad del Sabor de

la Mermtﬁlada
Muy Dulce A

8%, _— 0%
Delicioso
Rico 46%
46%

Figura 28. Grafica de la aceptabilidad del sabor de la mermelada.

4 ¢ Qué le parece la constancia de la mermelada?

Cuadro 45. Resultados de la aceptabilidad sobre la consistencia de la mermelada.

Categoria | Excelente | Muy Espesa |Muy Rala

No. 13 0 0

Porcentaje de Aceptabilidad sobre la

Consistencia de la Mermelada
Muy Rala

Muy Espesa
OO
o \/_ "

‘Excelente

100%

Figura 29. Gréfica sobre la consistencia de la mermelada.

5 ¢Cémo ve la calidad de la mermelada al verla en un stuper mercado a la

venta?

Cuadro 46. Resultados de la aceptabilidad sobre la calidad de la mermelada.

Categoria | Buena Regular |Mala

No. 13 0 0




Porcentaje de Respuesta sobre la Calidad del
Producto

Regular
0%

Buena’

100%

Figura 30. Resultados en porcentaje sobre la calidad de la mermelada.

6 ¢Hablando de satisfaccion, le satisface al probarlo?

Cuadro 47. Resultados de la aceptabildad de satisfaccion de la mermelada.

Categoria | Satisface | A medias |Deja desear |No

No. 11 1 1 0

Porcentaje de Respuesta sobre la Satisfaccion
de la Mermelada

Deja desear No
8% _—

0%
A medias_/\
0,
8% Satisface

84%

Figura 31. Gréfica sobre satisfaccion de la mermelada.

7 ¢, Qué le parece el envase de la mermelada?

Cuadro 48. Resultados de la aceptabilidad sobre que le parece el envase.

Categoria | Excelente | Bonito Regular |[N.A.

No. 10 2 1 0
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Porcentaje de Aceptabilida sobre el Envase de

vidrio de la Mermelada
Regular N.A.

Bonito 8% 0%

15% |

Excelente
77%

Figura 32.
8

Cuadro 49. Resultados a qué precio esta dispuesto a pagar por la mermelada.

Gréfica sobre que le parece el envase de virdrio de la mermelada.

¢, Qué precio estaria usted dispuesta a pagar por la mermelada?

Categoria | Vidrio 16 oz. |Vidrio 32 oz.
Promedio | Q 21.23 | Q 39.31
Maximo | Q 25.00 | Q  48.00
Minimo | Q 1500 |Q  32.00

Precio Sugerido de Compra de la Mermelada

Vidrio 16 oz.

M Vidrio 16 oz.
Q25.00
Q21.23
Q15.00
Promedio Maximo Minimo

Figura 33.

Graéfica sobre el precio que pagarian por una mermelada.
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Precio Sugerido de Compra de la Mermelada
Vidrio 32 oz.

H Vidrio 32 oz.

Q48.00

Q39.31
Q32.00

Promedio Maximo Minimo

Figura 34. Gréfica sobre el precio que pagarian por una mermelada.

9 ¢Le gustaria otro tamafio de la mermelada (ejemplo 32 onzas)?

Cuadro 50. Resultados de la aceptabilidad, si le gustaria otro tamafio.

Categoria |Mas grande | Mas pequefio |No

No. 2 5 6

Porcentaje de Respuesta si le Gustaria Otro
Tamano de la Presentacion

Mas grande

r 15%

Mas pequeio
39%

Figura 35. Grafica sobre si le gustaria otro tamafio de la presentacion.
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2.8.7 Resultados de la aceptabilidad de la jalea.
A continuacién se presentan los resultados de las encuestas de aceptabilidad de las
variables color, sabor, calidad, satisfaccion, envase, precio sugerido de compra, otro
tamafo de presentacion y otro tipo de envase, en orden y cada pregunta con su respectivo

cuadro y grafica de la jalea de fresa.
1 ¢ Qué le parece el color de la jalea?

Cuadro 51. Resultados de la aceptabilidad sobre el color de la jalea.

Categoria | Excelente | Bonito Regular |N.A.
No. 10 3 0 0

Porcentaje de Respuesta de Aceptabilidad
del Color de la Jalea

Regular
Bonito_, 0%
23%

Excelente
77%

Figura 36. Resultados en porcentaje sobre el color de la jalea.

2 ¢Le gusto la jalea?

Cuadro 52. Resultados de la encuesta aceptabilidad si le gusto la jalea.

Categoria |Si No
No. 13 0

Por qué no
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Porcentaje de Aceptabilidad si le Gusto la

Jalea
No

0%

Si
100%

Figura 37. Resultados en porcentaje si le gusto la jalea.

3 ¢ Qué nos puede decir del sabor de la jalea?

Cuadro 53. Resultados de la aceptabilidad sobre el sabor de la jalea.

Categoria | Delicioso |Rico Muy Dulce |N.A.

No. 6 6 1

Porcentaje de Aceptabilidad del Sabor de la

Jalea

Muy Dulce N.A.
8% _\ _—0%

Delicioso
Rico 46%
46%

Figura 38. Resultados en porcentaje sobre el sabor de la jalea.

4 ¢ Qué le parece la consistencia de la jalea?

Cuadro 54. Resultados de la aceptabilidad sobre la consistencia de la jalea.

Categoria | Excelente | Muy Espesa | Muy Rala

No. 13 0 0




Porcentaje de Aceptabilidad sobre la

Consistencia de la Jalea
Muy Rala Muy Espesa

% L  o%

Excelente
100%

Figura 39. Resultados en porcentaje sobre la consistencia de la jalea.
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5 ¢ Qué nos puede decir sobre la calidad de la jalea al verla en un super

mercado?

Cuadro 55. Resultados de la aceptabilidad sobre la calidad de la jalea.

Categoria |Buena Regular |Mala

No. 13 0 0

Porcentaje de Respuesta sobre la Calidad de
la jalea

Regular
0%

Buena’

100%

Figura 40. Resultados en porcentaje sobre la calidad de la jalea.

6 ¢Hablando de satisfaccion?

Cuadro 56. Resultados de la aceptabilidad sobre la satisfaccion de la jalea.

Categoria

Satisface

A medias

Deja desear

No

No.

11

2

0




Porcentaje de Respuesta sobre la Satisfaccion
de la Jalea.

Deja desear

A medias o
15% /0% g;
()

Satisface
85%

Figura 41. Resultados en porcentaje sobre la satisfaccion de la jalea.

7 ¢, Qué le parece el envase de la jalea?

Cuadro 57. Resultados de la aceptabilidad sobre que le parece el envase.

Categoria | Excelente | Bonito Regular |N.A.

No. 10 3 0

Porcentaje de Aceptabilidad sobre el Envase

vidrio de la Jalea.

Regular N.A.
Bonito  0%._-0%

23%‘

Excelente
77%

Figura 42. Gréfica sobre que le parece el envase de vidrio de la jalea.
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8 ¢ Qué precio estaria usted dispuesta a pagar por lajalea?

Cuadro 58. Resultados sobre a que precio estaria dispuesta a pagar por la jalea.

Categoria | Vidrio 16 oz. |Vidrio 32 oz.
Promedio | Q 22.00 | Q 40.00
Maximo | Q 2550 |Q  49.00
Minimo Q 16.00 | Q 31.00

Precio Sugerido de Compra de la Mermelada

Vidrio 16 oz.
m Vidrio 16 oz.
Q25.50
Q22.00
Q16.00
Promedio Maximo Minimo

Figura 43. Resultados en quetzales los precios a pagar por la jalea de 16 onzas.

Precio Sugerido de Compra de la Mermelada

Vidrio 32 oz.
H Vidrio 32 oz.
Q49.00
Q40.00
Q31.00
Promedio Maximo Minimo

Figura 44. Resultado en quetzales los precios a pagar por la jalea de 32 onzas.
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9 ¢Le gustaria otro tamafio de la jalea (ejemplo 32 onzas)?

Cuadro 59. Resultados de la aceptabilidad si le gustaria otro tamafio de la jalea.

Categoria [Mas grande | Mas pequefio |No
No. 1 5 7

Porcentaje de Respuesta si le Gustaria Otro
Tamano de la Presentacion

Mas grande
8%

No Mas pequefio
54% 38%

Figura 45. Grafica sobre si le gustaria otro tamarfio de la presentacion.

2.8.8 Resultados de la aceptabilidad del néctar.
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A continuacién se presentan los resultados de las encuestas de aceptabilidad de las

variables color, sabor, calidad, satisfaccion, envase, precio sugerido de compra, otro

tamafo de presentacion y otro tipo de envase, en orden y cada pregunta con su respectivo

cuadro y grafica del néctar de fresa.

1 ¢Qué le parece el color del néctar?

Cuadro 60. Resultados de la aceptabilidad sobre qué le parece el color del néctar.

Categoria | Excelente | Bonito Regular |[N.A.

No. 13 0 0




Porcentaje de Aceptabilidad del Color del
Néctar

Bonito
0%

.Excelente

100%

Figura 46. Resultado en porcentaje sobre qué le parece el color del néctar.

2 ¢Legusto el néctar?

Cuadro 61. Reslutados de la aceptabilidad, si le gusto el color del néctar.

Categoria |Si No
No. 13 0
Por qué no

Porcentaje de Aceptabilidad del Gusto del
Refresco

100%

No
0%

Figura 47. Resultados en porcentaje sobre si le gusto el refresco.

3 ¢Qué nos dice del sabor del néctar?

Cuadro 62. Resultados de la aceptabilidad, del sabor del néctar.

Categoria | Delicioso |Rico Muy Dulce N.A.

No. 11 2 0
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Porcentaje de Aceptabilidad del Sabor del
Néctar

Rico

1s%ﬁ
‘ Delicioso

85%

Figura 48. Resultados en porcentaje sobre el sabor de del néctar.

4  ¢Como veriala calidad del néctar al verlo en un staper mercado a la venta?

Cuadro 63. Resultados de la aceptabilidad sobre la calidad del néctar.

Categoria |Buena Regular |Mala

No. 13 0 0

Porcentaje de ngzgrad del Néctar
0%

‘Buena

100%

Figura 49. Resultados en porcentaje sobre la calidad del néctar.
5 ¢Hablando de satisfaccion?

Cuadro 64. Resultados de la aceptabilidad sobre la satisfaccion del nétar.

Categoria

Satisface

A medias

Deja desear

No

No.

13

0

0

120



Porcentaje de Respuesta sobre la
Satisfaccion del Néctar

A medias

0%
Satisface

100%

Figura 50. Resultados en porcentaje de satisfaccion del néctar.

6 ¢Qué le parece el envase del néctar?

Cuadro 65. Resultado de la aceptabilidad sobre el envase del néctar.

Categoria | Excelente | Bonito Regular |N.A.

No. 0 0 3 10

Porcentaje de Aceptabilidad del Envase
Plastico del Néctar

Regular

K 23%
N.A.‘

77%

Figura 51. Resultados en porcentaje sobre el envase plastico del néctar.

7 ¢Qué precio estaria usted dispuesto a pagar por el néctar?

Cuadro 66. Resultado de la aceptabilidad de cuanto paga por el néctar.

Categoria | Plastico 32 oz.
Promedio | Q 27.00

Maximo Q 38.00

Minimo Q 20.00
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Precios Sugeridos Dispuestos de Compra por
los Clientes por el Refresco

M Seriesl
Q38.00
4-027.oo - -
Promedio Maximo Minimo

Figura 52. Resultados en quetzales de cuanto esta dispuesto a pagar por el néctar.

8 ¢Le gustaria otro tamafio del néctar (ejemplo plastico 32 onzas)?

Cuadro 67. Resultado de la aceptabilidad, si le gustaria otro tamafio.

Mas Mas
Categoria | grande pequefio No
No. 4 4 5

Porcentaje de Respuesta si le Gustaria otro
Tamano de la Presentacion (1 Litro)

No Mas grande

38% ./ 31%
L_Mas pequefio

31%

Figura 53. Grafica sobre si le gustaria otro tamafio de la presentacion.

9 ¢Le gustaria que hubiera otra presentacion del envase del néctar?

Cuadro 68. Resultado de la aceptabilidad, si le gustaria otra presentacion.

Categoria | Bolsa Vidrio No

No. 0 1 12
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Porcentaje de Respuesta si le Gustaria otra
Presentacion del Envase (Plastico)

Bolsa Vidrio
0% \f 8%
No_

92%

Figura 54. Grafica sobre si le gustaria otro tipo de presentacion.

2.8.9 Resultados de la aceptabilidad de la pulpa.

A continuacién se presentan los resultados de las encuestas de aceptabilidad de las
variables color, sabor, calidad, satisfaccién, envase, precio sugerido de compra, otro
tamafo de presentacion y otro tipo de envase, en orden y cada pregunta con su respectivo

cuadro y grafica de la pulpa de fresa.
1 ¢(Qué le parece el color de la pulpa?

Cuadro 69. Resultado de la aceptabilidad sobre el color de la pulpa.

Categoria | Excelente | Bonito Regular |N.A.
No. 11 1 1 0

Porcentaje de Aceptabilidad del Color de la

PuIBa
Regular A
Bonit®e ~0%

8%

Excelente
84%

Figura 55. Resultados en porcentaje sobre el color de la pulpa.



2 ¢Le gustd el sabor de la pulpa?

Cuadro 70. Resultados de la aceptabilidad, si le gusto la pulpa.

Categoria Si No
No. 13 0
Por qué no

Porcentaje de Aceptabilidad sobre el Gusto
de la Pulpa

No

0%
Si’

100%

Figura 56. Resultados en porcentaje sobre si le gusto de la pulpa.

3 ¢Qué nos puede decir sobre el sabor de la pulpa?

Cuadro 71. Resultado de la aceptabilidad sobre el sabor de la pulpa.

Categoria | Delicioso |Rico Muy Dulce N.A.

No. 10 1 2

Porcentaje de Aceptabilidad del Sabor de
la Pulpa

Muy Dulce 0%
\ -
15%

[N\
Delicioso

77%

Rico
8%

Figura 57. Resultados en porcentaje sobre el sabor de la pulpa.
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4 ¢Cbémo veriala calidad de la pulpa al verla en un stuper mercado a la venta?

Cuadro 72. Resultados de la aceptabilidad, de como ve la calidad.

Categoria |Buena Regular |Mala
No. 13 0 0

Porcentaje de Aceptabilidad de la Calidad de
la Pulpa

Regular

Mala
0% \/_ 0%
Buena .

100%

Figura 58. Resultados en porcentaje sobre la calidad de la pulpa.

5 ¢Hablando de satisfaccién?

Cuadro 73. Resultados de la aceptabilidad sobre la satisfaccion de la pulpa.

Categoria | Satisface |A medias |Deja desear |N.S.
No. 12 1 0

Porcentaje de Aceptabilidad de

A medias Satisfaccion de la Pulpa
8% Deja desear N.S.
0% 0%
Satisface

92%

Figura 59. Resultados en porcentaje de la satisfaccion de la pulpa.



6 ¢Qué le parece el envase de la pulpa?

Cuadro 74. Resultados de la aceptabilidad, qué le parece el envase.

Categoria | Excelente | Bonito Regular |N.A.
No. 3 5 2

Porcentaje de Aceptabilidad de
Presentacion del Envase Plastico de la Pulpa

Excelente

‘ ./
Regular
15%

Figura 60. Grafica de aceptabilidad del envase platico de la pulpa.

7 ¢Qué precio estaria usted dispuesto a pagar por la pulpa?

Cuadro 75. Resultados de la aceptabilidad sobre cuanto estaria dispuesto a pagar.

Categoria | Plastico 16 oz. |Plastico 32 oz.

Promedio | Q 16.36 | Q 26.91

Maximo | Q 2500 | Q 35.00

Minimo | Q 10.00 | Q 15.00
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Precio Sugerido en Quetzales de la Pulpa
Envase Plastico 16 oz.

M Plastico 16 oz.

Q25.00
Q16.36
J =
Promedio Maximo Minimo

Figura 61. Resultados en quetzales sobre precio dispuestos a pagar.

Precio Sugerido en Quetzales de la Pulpa
Envase Plastico 32 oz.

Q35.00
Q26.91
Q15.00
0 l
Promedio Maximo Minimo

Figura 62. Resultados en quetzales sobre precio dispuestos a pagar.

8 ¢Le gustaria que hubiera otro tamafo (ejemplo 32 onzas)?

Cuadro 76. Resultados sobre si le gustaria otro tamafio de presentacion.

Categoria | Mas grande |Mas pequefio |No

No. 2 6 5




Porcentaje de Respuesta de otro Tamaio de

Presentacion (320z)

Mas grande
15%

7

Figura 63. Grafica sobre si le gustraria otro tamafio de presentacion.

9 ¢Le gustaria que tuviera otro envase la pulpa (ejemplo plastico)?

Cuadro 77. Resultados de la aceptabilidad, si le gustaria otro tipo de envase.

Categoria

Bolsa Vidrio No

No.

1

4 8

Porcentaje de Respuesta de otro Envase
(Plastico)

Bolsa
8%

Figura 64. Porcentaje de respuesta si le gustaria otro tipo de envase.
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2.8.10 Resultados del consumo potencial del almibar.

A continuacion se presentan los resultados de las encuestas de consumo potencial de las
variables de respuesta siguientes: marcas que consume, frecuencia de consumo de esa
marca, por qué compra esa marca, cambiaria su marca por otra y si compraria los

productos de la Finca El Alamo con su respectivo cuadro y grafica del almibar de fresa.
1 ¢Conoce los productos derivados en conserva de la fresa?

Cuadro 78. Resultados del consumo potencial, sobre conocimiento de conservas.

Categoria | Si No
No. 13 0

Porcentaje de Conocimiento del Alimbar de
Frutas

0%

‘Si

100%

Figura 65. Porcentaje de respuesta sobre el conocimiento de las conservas.

2 ¢Qué marca consume actidalmente?

Cuadro 79. Resultado de las encuestas de la marca que consume acttalmente.

Categoria | Del Monte | Ya esta
No. 9 4
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Porcentaje Repsuesta de Cual Marca
Consume

Ya estd
31%

Del Monte
69%

Figura 66. Porcentaje de respuesta sobre la marca que consume actlualmente.

3 ¢Con qué frecuencia consume esa marca?

Cuadro 80. Resultado de la frecuencia de consumo de su marca actual.

Menos de 1 vez
Categoria | Diario | 1 vez/sem. |2 veces/sem. |C/15dias |1vez/mes |/ mes

No. 0 2 3 6 1 1

Porcentaje de Respuesta de Frecuencia de
Consumo de su Marca Habitual de Compra

diario
Menos de 1
0% 1 vez/sem.
vez/mes

8% 15%

1 vez/mes
¢/15 dias

46%

2 veces/sem
23%

Figura 67. Gréfica de frecuencia de consumo de su marca habitual.
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4 ¢Por qué compra esa marca?

Cuadro 81. Resultado sobre por qué compra su marca habitual.

Mas Mas Tradicion 0
Categoria [ Recomendada | Barata Preferida | Cara Oferta | costumbre
No. 1 0 4 1 1 6

Porcentaje de respuesta sobre por qué
compra su marca habitual

Recomendada
7%
— ——————  Mas Barata
0%

Otro (Tradicién o — Preferencia
costumbre) 31%
46% .\
Oferta Mas Cara
8% 8%

Figura 68. Porcentaje de respuesta, por qué compra su marca habitual.

5 ¢Cambiaria su marca por otra?

Cuadro 82. Resultados sobre si cambiaria su marca habitual por otra.

Categoria | Si No
No. 12 1

Porcentaje de respuesta si cambiaria su

marca haNI:OJituaI por otra
8%

Q.

92%

Figura 69. Grafica sobre si cambiaria su marca habitual por otra.
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6 ¢Cambiaria su marca por otra por ser?

Cuadro 83. Resultados sobre si cambiaria su marca por otra por.

Categoria[Mas Barata |Mas Cara |Calidad | Accesibilidad | Sabor | Tamafio

No. 1 0 8 0 4 0

Porcentaje de Respuesta si Cambiaria su
Marca Habitual Por Otra Por

Mas Barata
Sabor 8% Mas Cara
31% '/_ 0%
Accesibilidad
0% .
Calidad

61%

Figura 70. Porcentaje de respuesta si cambiaria su marca por otro por ser.

7 ¢Compraria nuestro almibar?

Cuadro 84. Resultados de las encuestas, compraria nuestro almibar.

Categoria | Si No

No. 13 0

Porcentaje de Respuesta si 0 no Compraria el

Almibar

No
0%

Q.

100%

Figura 71. Porcentaje de respuesta si 0 no compraria al almibar.
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2.8.11 Resultados del consumo potencial del jugo concentrado.

A continuacion se presentan los resultados de las encuestas de consumo potencial de las
variables de respuesta siguientes: marcas que consume, frecuencia de consumo de esa
marca, por qué compra esa marca, cambiaria su marca por otra y si compraria los
productos de la Finca El Alamo con su respectivo cuadro y grafica del jugo concentrado de

fresa.

1 ¢,Conoce usted los productos derivados?

Cuadro 85. Resultados sobre si conoce los productos derivados en conserva.

Categoria | Si No
No. 13 0

Porcentaje de Respuesta sobre Conocimeinto

de Productos El)oerivados de Fresa
0%

Si’

100%

Figura 72. Respuestas sobre el conocimiento de los productos en conserva.

2 ¢ Que marca consume?

Cuadro 86. Resultado sobre qué marca consume actualmente.

Categoria|By B No Consume
No. 8 5




Porcentaje de Respuesta sobre la Marca que
Consumo

No Consume
38% ')B yB

62%

Figura 73. Porcentajes sobre la marca que consume actualmente.

3 ¢,Con qué frecuencia consume su marca habitual?

Cuadro 87. Resultado sobre, con qué frecuencia consume su marca habitual.

1 vez |2 veces | c/ 15(1 vez |Menos de 1
Categoria | A diario |/sem. /sem. dias /mes vez/mes
No. 1 0 2 3 2 0

Porcentaje de Frecuencia de Consumo de su
menosde 1__ Mlarca habitual
vez/mes \ A diari
0% lario
1vez/mes_/ﬂ <12%
25% 1 vez/sem.
¢/15 dl'as; \_2 veces/sem 0%

38% 25%

Figura 74. Grafica sobre la frecuencia de consumo de su marca habitual.

4

¢Por qué compra esa marca?

Cuadro 88. Resultados sobre el por qué compra su marca habitual.

Mas Mas Tradicion y
Categoria | Recomendada |Barata |Preferida | Cara |Oferta | Costumbre
No. 1 1 1 1 1 3
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Porcentaje de Respuesta de Por qué Compra
su Marca Habitual

Otro (Tradicién y Recomendada
Costumbre) m 12%
7 A Preferencia

38% _M_ 12%
Oferta 4 L_Mas Cara ’
13% 13%

Figura 75. Porcentaje de respuesta del por qué compra su marca habitual.

5 ¢Cambiaria usted su marca por otra?

Cuadro 89. Resultados sobre si cambiaria su marca habitual por otra.

Categoria | Si No

No. 8 0

Porcentaje de Respuesta si Cambiaria su

Marca Habitual por Otra
0%

‘Si

100%

Figura 76. Porcentaje de respuesta si cambiaria su marca habitual por otra.

6 ¢,Cambiaria usted su marca por otro por ser?

Cuadro 90. Resultados de las encuestas si cambiaria su marca por otra por.

Categoria|Mas Barata |Mas Cara |Calidad | Accesibilidad |Sabor | Tamafio

No. 1 0 7 0 0 0
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Porcentaje de Respuesta si Cambiaria su

Marca Habitual por otra por ser
0% Mas

Barata
w
Mas Cara

. 0%
Calidad —

88%

Figura 77. Grafica sobre si cambiaria su marca habitual por otra por ser.

7 ¢Compraria usted el jugo concentrado?

Cuadro 91. Resultados de las encuestas, si compraria el jugo concentrado.

Categoria | Si No
No. 13 0

Porcentaje de Respuesta de Compraria el

Jugo Concentrado
0%

s’

100%

Figura 78. Porcentaje de respuesta sobre si compraria el jugo concentrado.

2.8.12 Resultados del consumo potencial mermelada

A continuacion se presentan los resultados de las encuestas de consumo potencial de las
variables de respuesta siguientes: marcas que consume, frecuencia de consumo de esa
marca, por qué compra esa marca, cambiaria su marca por otra y si compraria los

productos de la Finca El Alamo con su respectivo cuadro y grafica del almibar de fresa.
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1 ¢,Conoce usted los productos derivados de la fresa (mermelada)?

Cuadro 92. Resultados sobre si conoce los productos derivados en conserva.

Categoria | Si No

No. 13 0

Porcentaje de Respuesta sobre Conocimiento

de Prod u%os Derivados
0%

Si’

100%

Figura 79. Porcentaje de respuesta si conoce los productos en conserva.

2 ¢ Qué marca consume acutalmente?

Cuadro 93. Resultados de las encuestas sobre la marca que consume.

Categoria|Ana Belly |Dulcinea |Panchoy |B&B Otra

No. 4 3 2 1 3

Porcentaje de Respuesta de Marca Habitual
que Consume

Otra Ana Belly
23%‘ ‘31%
B&B '
Panchoy Dulcinea

15% 23%

Figura 80. Porcentaje de respuesta sobre qué marca consume actualmente.



3 ¢ Con qué frecuencia consume mermelada?

Cuadro 94. Resultados sobre frecuencia de consumo de la mermelada.

1 vez |2 veces 1 Menos de
Categoria [ A diario |/sem. /sem. c/15 dias |vez/mes |1 vez/mes
No. 0 0 4 3 3 3

Porcentaje de Freceuncia de Consumo de su

23%

23%

1 vez/mes' .c/lS dias

23%

Marca Habitual

Adiario 1 vez/sem.

Menos de 1 -\0% — 0%
vez/mes I ——_ 2 veces/sem

31%

Figura 81. Grafica de la frecuencia de consumo de su marca habitual.

4 ¢Por qué compra esa marca?

Cuadro 95. Resultados del por qué compra su marca habitual.

Tradicion o
Categoria [ Recomendada | Mas Barata |Preferida|Mas Cara |Oferta|costumbre
No. 0 2 2 0 5 4

Porcentaje de Respesuta de Por qué Compra
esa Marca,

0,
\ 0% Mas Barata

. 15%

Otro (Tradicién o
costumbre)
31%

Figura 82. Porcentaje de respuesta de por qué compra su marca habitual.
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5 ¢Cambiaria su marca por otra marca?

Cuadro 96. Resultados sobre si cambiaria su marca habitual por otra.

Categoria | Si No

No. 13 0

Porcentaje de Respuesta si Cambiaria su

Marcaopor Otra
0%

Si’

100%

Figura 83. Gréfica sobre si cambiaria su marca habitual por otra por.

6 ¢Cambiaria su marca por otro por ser?

Cuadro 97. Resultados sobre si cambiaria su marca por otra por ser.

Categoria[Mas Barata |Mas Cara |Calidad |Accesibilidad |Sabor |Tamafio

No. 2 0 8 0 3 0

Porcentaje de Respuesta Cambiaria su Marca
Habitual por Otra por Ser

Sabor 0% Mas Barata

23% ! i 15%
Accesibilidad ‘

Mas Cara
0%

0%

Calidad
62%

Figura 84. Grafica sobre si cambiaria su marca habitual por otra por ser.
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7 ¢Compraria nuestra mermelada?

Cuadro 98. Resultados de las encuentas si compraria la mermelada.

Categoria | Si No
No. 12 1

Porcentaje sobre si Compraria la Mermelada
No
8%

Figura 85. Porcentaje de respuesta sobre si compraria la mermelada.

2.8.13 Resultados del consumo potencial de la jalea.

A continuacioén se presentan los resultados de las encuestas de consumo potencial de las
variables de respuesta siguientes: marcas que consume, frecuencia de consumo de esa
marca, por qué compra esa marca, cambiaria su marca por otra y si compraria los

productos de la Finca El Alamo con su respectivo cuadro y grafica de la jalea de fresa.
1 ¢Conoce usted los productos derivasdos de la fresa (jalea)?

Cuadro 99. Resultados sobre si conoce los productos en conserva.

Categoria | Si No
No. 13 0




Porcentaje de Respuesta sobre Conocimiento

de Produg;os Derivados
0%

‘Si

100%

Figura 86. Grafica sobre conocimiento de productos en conserva.

2 ¢Qué marca consume actualmente?

Cuadro 100. Resultados sobre qué marca consume actualmente.

Categoria|Ana Belly |Dulcinea |Panchoy |B&B Otra

No. 3 3 1 1 5

Porcentaje de Respuesta sobre la Marca
Habitual que Consume

Ana Belly
Otra ‘ 23%
38%
VDulcinea
0,
J/Panchoy 23%

B&B
8% 8%

Figura 87. Gréfica sobre cual marca consume actualmente.

3 ¢Con gué frecuencia consume la jalea?

Cuadro 101. Resultados sobre con qué frecuencia consume jalea.

Categoria | A diario |/sem. /sem. c/15 dias | /mes vez/mes

1 vez |2 veces 1 vez |Menos de 1

No. 0 2 5 2 3 1

141



Porcentaje de Freceuncia de Consumo de su

Menc;s de1 Marcac!i-e!rlaobltual
vez/mes
i \o% 1 vez/sem.
1 vez/mes V o
23%
c/15 diasA 2 veces/sem

15% 39%

Figura 88. Grafica sobre frecuencia de consumo de su marca habitual.

4 ¢Por qué compra esa marca?

Cuadro 102. Resultados del por qué compra su marca habitual.

Mas Mas Tradiciéon o
Categoria [ Recomendada | Barata Preferida | Cara Oferta | costumbre
No. 0 3 0 0 4 6

Porcentaje de Respuesta de Por qué Compra
esa Marca

Recomendada
0% Mas Barata

23%
Otro (Tradicién o Preferencia
costumbre) w
46% ' Oferta™-Mas Cara

31% 0%

Figura 89. Porcentaje de respuesta del por qué compra su marca habitual.

5 ¢Cambiaria su marca por otra?

Cuadro 103. Resultados sobre si cambiaria su marca habitual por otra.

Categoria | Si No
No. 13 0
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Porcentaje de Respuesta si Cambiaria o no su
Marca por Otra

No

0%
‘Si

100%

Figura 90. Porcentaje de respuesta si cambiaria su marca por otra.

6 ¢Cambiaria su marca por otra por?

Cuadro 104. Resultados sobre si cambiaria su marca habitual por otra por.

Categoria[Mas Barata |Mas Cara | Calidad | Accesibilidad |Sabor | Tamafio

No. 1 0 9 0 3 0

Porcentaje de Respuesta si Cambiar su Marca
Habityal por.Qtra Por

Sabor 0% ~ 8%

23% ﬁ T MasCara
0%
Accesibilidad/ L
0% Calidad

69%

Figura 91. Grafica sobre si cambiaria su marca habitual por otra por ser.

7 ¢Compraria nuestra jalea?

Cuadro 105. Resultados de las encuestas si compraria la jalea

Categoria | Si No

No. 13 0
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Porcentaje de Respuesta si Compraria la
Jalea
No
0%

Si’

100%

Figura 92. Porcentaje de respuesta si compraria la jalea.

2.8.14 Resultados del consumo potencial del néctar.

A continuacion se presentan los resultados de las encuestas de consumo potencial de las
variables de respuesta siguientes: marcas que consume, frecuencia de consumo de esa
marca, por qué compra esa marca, cambiaria su marca por otra y si compraria los

productos de la Finca El Alamo con su respectivo cuadro y grafica del almibar de fresa.
1 ¢Conoce los productos derivados de la fresa (Néctar)?

Cuadro 106. Resultados sobre si conoce los productos derivados.

Categoria | Si No
No. 13 0

Porcentaje de Respuesta Sobre Conocimiento
de los Productes Derivados

0%

Si
100%

Figura 93. Gréfica sobre el conocimiento de los productos en conserva.



2 ¢ Qué marca consume?

Cuadro 107. Resultados sobre qué marca consume actualmente.

Categoria  |Kerns Jumex Lo Zano

No. 7 4 2

Porcentaje de Respuesta Sobre Cual Marca
Consume Actualmente

Lo Zano
~_

15%
Kerns
Jumex 54%
31%

Figura 94. Gréfica sobre qué marca consume actualmente.

3 ¢ Con qué frecuencia consume su marca habitual?

Cuadro 108. Resultados de la frecuencia de consumo de su marca habitual.

2 veces 1 vez |Menos de 1
Categoria | A diario |1 vez /sem. |/sem. c/15 dias |/mes vez/mes
No. 0 4 6 3 0 0

Porcentaje de Respuesta sobre Frecuencia de
Consumo de su Marca Habitual
1 vez/mes
¢/15 dias 0%

23% ™ 2 vez/sem.
31%
1 veces/sem ’

46%

Figura 95. Porcentaje de respuesta de frecuencia de consumo de marca habitual.
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4 ¢Por qué compra esa marca?

Cuadro 109. Resultados del por qué compra su marca habitual.

Mas Mas Tradicion y
Categoria [ Recomendada | Barata Preferida | Cara Oferta | Costumbre
No. 0 2 1 0 6 4

Porcentaje de Respuesta sobre el Por Qué
Compra su Marca Habitual

Otro (Tradicién y Mas Barata
0,
Costumbre) W, 15%
31% A o
t\Mas Cara
Oferta 0%

46%

Figura 96. Gréfica sobre el por qué compra su marca habitual.

5 ¢Cambiaria su marca por otra marca?

Cuadro 110. Resultados sobre si cambiaria su marca por otra marca.

Categoria | Si No

No. 13 0

Porcentaje de Respuesta sobre Si Cambiaria

su Marca Mabitual
0%

‘Si

100%

Figura 97. Grafica sobre si cambiaria su marca habitual por otra marca.
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6 ¢Cambiaria su marca por otra por ser?

Cuadro 111. Resultados sobre si cambiaria su marca por otra por.

Categoria[Mas Barata |Mas Cara|Calidad |Accesibilidad | Sabor Tamario

No. 4 0 8 0 0 0

Porcentaje de Respuesta sobre el Por Qué
Cambiaria su Marca por Otra

Mas Barata
33%

Mas Cara
Calidad 0%
67%

Figura 98. Porcentaje de respuesta si cambiaria su marca por otra por.

7 ¢Compraria nuestro néctar?

Cuadro 112. Resultados de las encuestas si compraria el néctar de fresa.

Categoria | Si No
No. 13 0

Porcentaje de Respuesta si Compraria el
Néctar
0%

@

100%

Figura 99. Porcentaje de respuesta son compraria el néctar.
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2.8.15 Resultados del consumo potencial de la pulpa.

A continuacion se presentan los resultados de las encuestas de consumo potencial de las
variables de respuesta siguientes: marcas que consume, frecuencia de consumo de esa
marca, por qué compra esa marca, cambiaria su marca por otra y si compraria los

productos de la Finca El Alamo con su respectivo cuadro y grafica de la pulpa de fresa.
1 ¢,Conoce los productos derivados de la fresa (pulpa)?

Cuadro 113. Resultados sobre el conocimiento de los productos en conserva.

Categoria | Si No
No. 13 0

Porcentaje de Respuesta de Conocimiento de

los Productos Deri%ados de la Fresa
0%

100%

Figura 100. Grafica sobre el conocimiento de los productos en conserva.

2 ¢ Qué marca consume actualmente?

Cuadro 114. Resultados de las encuestas qué marca consume actualmente.

Categoria|By B No Consume
No. 12 1




Porcentaje sobre cual Marca Consume
Actualmente

No Consume
8%

\

ByB
92%

Figura 101. Porcentaje de respuesta sobre qué marca consume actualmente.

3

¢,Con qué frecuencia consume su marca habitual?

Cuadro 115. Resultados sobre con qué frecuencia consume su marca habitual.

1 vez |2 veces 1 Menos de
Categoria | A diario |/sem. /sem. c/15 dias |vez/mes |1 vez/mes
No. 1 3 4 3 0 1

Porcentaje de Freceuncia de Consumo de su
Marca Habitual

A diario
8%

Menos de 1
vez/mes
8%

1 vez/mes
0%

1 vez/sem.
25%
¢/15 dias

25% .
2 veces/sem

34%

Figura 102.

Gréfica de la frecuencia de consumo de su marca habitual.
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4 ¢Por qué compra esa marca?

Cuadro 116. Resultados sobre el por qué compra su marca habitual.

Mas Tradicion
Categoria | Recomendada | Mas Barata | Preferida | Cara Oferta |y sabor
No. 0 0 2 1 1 8

Porcentaje de Respuesta del Por Qué Compra
su Mayca Habitual

Recomendada 0% Preferencia
0% 17%
" — Mas Cara
0,
Otro (Tradicién y g Oferta 8%
sabor) 8%

67%

Figura 103. Porcentaje de respuesta del por qué compra su marca habitual.

5 ¢Cambiaria su marca por otra?

Cuadro 117. Resultados sobre si cambiaria su marca habitual por otra.

Categoria | Si No

No. 11 1

Porcentaje de Respuesta si Cambiaria su
Marca Habitual

8%

Q.

92%

Figura 104. Gréafica sobre si cambiaria su marca habitual por otra.
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¢Cambiaria su marca por otra por ser?

Cuadro 118. Resultados sobre si cambiaria su marca habitual por otra por.

Categoria

Mas Barata

Mas Cara

Calidad

Accesibilidad

Sabor

Tamano

No.

1

0

8

0

3

0

Porcentaje de Respuesta al Cambiar su Marca
Habitual por otra Marca

Tamafio Mas Barata
0% 8%

Sabor/‘ '
25%
Mas Cara
0%
Accesibilidad/ 0

0% Calidad
0
67%

Figura 105. Porcentaje de respuesta si cambiaria su marca por otra por.

7 ¢Compraria nuestra pulpa?

Cuadro 119. Resultados de las encuestas si compraria la pulpa de fresa.

Categoria | Si No

No. 12 0

Porcentaje de Respuesta si Comprariaono la

Pqu%ode Fresa
0%

‘Si

100%

Figura 106. Porcentaje de respuesta si compraria la pulpa de fresa.
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CAPITULO Il

SERVICIOS REALIZADOS EN LA ALDEA CHIMAZAT, SANTA CRUZ BALANYA,
TECPAN, GUATEMALA.
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3.1 PRESENTACION
La aldea Chimazat es conocida como zona fresera por la cantidad de personas que se
dedican a la produccion de la misma, tanto como la producciéon de hijuelos para semilla,

como para produccion de frutillas para su comercializacion.

Los servicios que se describen tuvieron como objetivo mejorar las practicas agricolas que

realizan los agricultores en la produccion de fresa en la aldea.

Como primer servicio fue la capacitacion sobre buenas practicas agricolas para la

produccion de frutas y hortalizas a un grupo de agricultores de la aldea.

El segundo servicio consistié en la evaluacion de las practicas agricolas realizadas por
algunos agricultores de la aldea Chimazat, este servicio consistid en la evaluacion de
riesgos de la produccion de frutas y hortalizas que existen en campo asi como las
acciones correctivas para prevenir la contaminaciéon de los productos mediante los

factores quimicos, bioldgicos y fisicos.

El principal elemento de contaminacion tipo biolégico que afecta la inocuidad de los
alimentos es el abastecimiento del agua de riego, ya que esta proviene de los rios, la cual
no tiene ningdn tipo de tratamiento. Otra fuente de contaminacién que afecta tanto al
agricultor, la produccién de frutas y hortalizas son los agentes quimicos para el control de
plagas, estos plaguicidas son prohibidos por su grado de toxicidad, grupo quimico y

aplican mayores cantidades de las dosis recomendadas.
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3.2 CAPACITACION SOBRE BUENAS PRACTICAS AGRICOLAS PARA LA
PRODUCCION DE FRUTAS Y HORTALIZAS A UN GRUPO DE AGRICULTORES DE
LA ALDEA CHIMAZAT, SANTA CRUZ BALANYA.

3.2.1 Objetivos

3.2.1.1 Objetivo general

A. Capacitar sobre el uso de las buenas practicas agricolas a los agricultores de

la aldea Chimazat, Santa Cruz Balanya.

3.2.1.2 Objetivos especificos

1. Explicar cuales son los principales factores de contaminacion existentes en la
produccion de frutas y hortalizas.
Realizar ejercicios sobre el manejo y uso adecuado de los plaguicidas.

3. Elaborar y distribuir un documento que detalle los aspectos tratados en la

capacitacion en forma concisa y general.

3.2.2 Metodologia

3.2.2.1 Definicién del lugar y fecha de capacitacion
Se tuvo una reunion con el diacono de la Iglesia Primitiva Bethania Centro Americana para

definir el lugar y fecha.

3.2.2.2 Temas tratados en la capacitacion
Los temas que se trataron en la capacitacion fueron adecuados al sistema de produccion
de los agricultores y fueron representativos con relacion a las siembras mas comunes con

fines comerciales que ellos tienen en su area de produccién en la aldea Chimazat. Las
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siembras mas representativas con la observacion de las areas son la fresa, la arveja, el
repollo, la lechuga, la zanahoria, el brocoli y en menor &rea otras frutas como duraznos,

melocotones y aguacates, los temas tratados fueron los siguientes:

3.2.2.2.1 Factores de contaminacion fisicos, quimicos y biolégicos
Los factores fisicos, quimicos y biologicos afectan la inocuidad de los alimentos a
continuacion se muestran los subtemas tratados de como esos factores contaminan en las

etapas de produccién en donde influye la manipulacién del hombre:

1. Contaminacién y riesgos por la utilizacion de agua que utilizan para riego,
aplicacion de productos plaguicidas, consumo personal y cosecha;

2. Contaminacién y riesgos por la aplicacion de materia organica, riesgos al
aplicar un producto no certificado en el area de siembra y riesgos a los
aplicadores;

3. Contaminacién y riesgos por la aplicacién de productos fitosanitarios a las
siembras, aplicadores y personal laboral del area de trabajo;

4. Contaminacién y riesgos por aplicar fertilizantes en area de siembra 'y
aplicadores;

Contaminacion y riesgos que existen en el area de trabajo;

6. Contaminacién y riesgos en la cosecha.

3.2.2.3 Material y equipo para la capacitacion

El material que se utilizé para la capacitacion fue el siguiente:

1. Un folleto que tenia la informacion general de los temas tratados. Estos
folletos fueron hechos con una escritura adecuada y entendible que fue
entregado a los agricultores que llegaron a la capacitacion;

2. Se utilizd material fisico que ayudo a un mejor entendimiento de los temas
los cuales fueron los siguientes: envases y panfletos.

3. Se utiliz6 la ayuda de una computadora personal para dar la capacitacion la
gue mostro fotos, videos y diapositivas sobre las buenas practicas agricolas.
Qué no hacer en campo, como practicarlas, medidas de proteccion y ejemplos

de malas practicas agricolas utilizadas en otros campos de cultivo.
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3.2.3 Resultados

La capacitacion fue realizada en la Iglesia Primitiva Bethania Centro Americana el 02 de
Julio del afio 2,011 a las 15:00 horas, las platicas duraron tres horas con 30 minutos, el
namero de participantes fue seis y se explicaron los seis temas. A continuacion las

siguientes figuras muestran la capacitacion.

Figura 107. Participantes que asistieron a la capacitacion.
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Figura 108. Participantes capacitandose sobre buenas practicas agricolas.

3.2.4 Evaluacion

Se trataron los temas de contaminacion en las distintas actividades culturales de las frutas
y hortalizas que se realizan, se resolvieron las dudas, se les explico el manejo y uso
adecuado de los plaguicidas, se les recomendd que los quimicos fueran la Ultima arma de

control de plagas y se les entrego el documento informativo.
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3.2.5 Anexos

UNIVERSIDAD DE SAN CARLOS DE GUATEMALA
FACULTAD DE AGRONOMIA
AREA INTEGRADA

FOLLETO DE BUENAS PRACTICAS AGRICOLAS PARA LA PRODUCCION DE
FRUTAS Y HORTALIZAS EN LA ALDEA CHIMAZAT, SANTA CRUZ BALANYA.

LUIS FERNANDO MATZER ALVAREZ
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3.2.5.1 Buenas practicas agricolas

Segun Fundacion AGIL las buenas practicas agricolas son todas las actividades que
realiza el agricultor para obtener productos de calidad y aptos para el consumo humano,
teniendo como finalidad el bienestar de los agricultores, cuidando el medio ambiente y
obteniendo alimentos sanos para el consumidor. Las buenas practicas agricolas toman en
cuenta aspectos como la calidad que no es mas una caracteristica compleja de los
alimentos que determinan su valor y aceptacion para los consumidores, la inocuidad que
es la garantia de que los alimentos no causaran perjuicio al consumidor cuando sean

preparados o ingeridos de acuerdo a su uso previsto.

A. Contaminacion de alimentos
La contaminacién de los alimentos es la condicién de un alimento que lo convierte en

dafiino para el consumidor, los tipos de contaminacion pueden ser:

1. Fisica: esta es provocada por vidrio, pelo, clavos, astillas, fragmentos
vegetales o animales, insectos, piedras, tierra, etc.

2. Quimica: esta es provocada por plaguicidas, desinfectantes, combustibles,
lubricantes, etc.

3. Microbioldgica: esta es provocada por bacterias, hongos, virus, levaduras,
etc.

Las principales fuentes de contaminacion de frutas y hortalizas pueden ser el agua
contaminada, material fecal o abonos frescos en campo, presencia de animales en campo,
manipulacion por trabajadores enfermos o0 contaminados, equipos 0 transporte

contaminado.

3.2.5.1.1 La salud, seguridad y bienestar del agricultor

La salud es el estado en que el ser organico ejerce normalmente todas sus funciones y las
condiciones fisicas en que se encuentra un organismo vivo en un momento determinado.
La seguridad del agricultor son los principios que resguardan la integridad fisica y salud
del agricultor, cuya aplicacion puede extenderse a su familia. Se debe tomar en cuenta las
consideraciones respecto a la salud y seguridad del agricultor, tener practicas de higiene
en la casa, practicas de higiene a seguir en el campo, lavado de manos en el campo, para
la seguridad del personal se debe tener un control de la salud del personal, tener botiquin

de primeros auxilios, procedimientos en caso de accidentes, identificacion de riesgos en la
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produccion agricola con sus medidas de prevencion, registros, equipo de aplicacion y

proteccion, y sefalizacion.
Distintos tipos de riesgos e identificacién de riesgos en la produccién agricola

Las actividades representativas de riesgo en la siembra son las que se mencionan a

continuacion:

1. En la siembra y preparacion del suelo se tienen riesgos de contaminacion
con las heces, orina, mordedura de animales, caidas, cortaduras.

2. En el abonado y riego existen riesgos de irritacion, parasitos, contaminacion
fecal, etc.

3. En la recoleccidn, transporte y almacenaje existen riesgos de contaminacion
por polen, polvo, acaros, cortaduras, caidas, etc.

4. En el control de plagas se tienen riesgos de intoxicacion con productos

fitosanitarios, quemaduras o alergias.

Medidas generales de prevencion de los riesgos:

1. Reducir el nUmero de personas expuestas al peligro.

2. Utilizacion de medidas y equipos de proteccion.

3. Sefalizacidn de riesgos, peligros y procedimientos.

4. Quitarse el equipo de proteccién y ropa de trabajo que pueden estar
contaminados.

5. Disposicion de un lugar para el almacenamiento del equipo de proteccion.

6. Existencia de instalaciones con bafo y productos para la limpieza ocular,
duchas y antisépticos para la piel.

7. Control del estado de salud del personal.

8. Leer y aplicar las recomendaciones de las etiquetas en el uso de plaguicidas.

9. Evitar la presencia de terceras personas en el momento de la aplicacion.

3.2.5.1.2 Aéreas productivas, manejo de residuos y conservacion del medio
ambiente

Los factores de riesgo en la produccion agricola estan dados por la erosion, inundaciones,

por caminos, presencia de animales, abonos organicos sin tratar, basura, polvo, drenajes,

productos quimicos, cultivos vecinos, rastrojos, humo, exceso de fertilizantes, combustible,
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lubricantes, drenajes superficiales, sustancias quimicas, actividades industriales y

viviendas.

Las acciones correctivas para evitar la contaminacion en &reas aledafias de los cultivos

seran las siguientes:

1.

Que las areas de cultivo estén alejadas de industrias, agua, aire y suelo
contaminados, y organismos Vivos.

Eliminar basureros a menos de 20 metros del area de cultivo.

Evitar contaminacion por arrastre y lixiviacion de residuos de
agroquimicos y contaminacion por arrastre de desechos solidos.
Historial del terreno.

Instalacion de basureros para el manejo de residuos.

Las acciones correctivas para evitar la contaminacion en area dentro del cultivo tienen que

ser las siguientes:

1.
2.

Asilamiento del area del cultivo por medio de cercas vivas o muertas.
Realizar practicas de conservacion de suelos y canales de desviacion para
desviar contaminantes.

Mantener las areas libres de malezas, basura, animales, basura, envases
guimicos.

Préacticas de conservacion de suelos por abonos verdes, incorporacion de
materia organica, etc.

Mantener registros de las aplicaciones.

3.2.5.1.3 Uso del agua en finca

El articulo 90 prohibe el uso de agua contaminada en la produccion agricola segun codigo

de salud decreto 90-97. Los diferentes usos del agua en la finca son:

rwhPE

Para la higiene del personal, equipo e instalaciones.

Para el riego por goteo, aspersion, gravedad.

Para asperjar los cultivos u otras areas con mochila o pariguela.
Para el enfriamiento de producto o calentamiento.
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Segun GLOBAL GAP el agua contaminada es la principal fuente de contaminacion de
frutas y hortalizas, también el agua de riego puede aumentar su produccion pero puede

contaminar sus productos, enfermar al consumidor y a su familia.

Las acciones a seguir para cumplir los requisitos de la normativa se tiene que realizar lo

siguiente:

1. Andlisis de agua como minimo una vez al afio, esto para ver si el agua esta
contaminada o no, el laboratorio tiene que estar certificado por ISO 17025 y llevar
registro de los analisis.

2. Se tienen que proteger las fuentes de agua, para esto se tiene que evitar el ingreso
de animales a las fuentes de agua, no aplicar plaguicidas, ni lavar equipo de
asperjar cerca de las fuentes de agua.

3. Realizar acciones correctivas en los riesgos que se tengan en el area de interés, si
el agua esta contaminada se tiene que proteger la fuente del riesgo, realizarle un
tratamiento al agua y llevar los registros de los tratamientos. Para proteger la
fuente de agua se tienen que hacer las siguientes acciones correctivas:

a. Si es pozo artesanal: plataforma, brocal o plataforma.
b Si es pozo mecénico: sello sanitario o caseta.

C. Si es nacimiento: caja de captacion sellada.

d Si es tanque de almacenamiento: techo impermeable.

3.2.5.1.4 Instalaciones béasicas de campo y mantenimiento

Las instalaciones minimas que tienen que existir en el area productiva son las siguientes:

Letrinas de campo

Lavamanos fijos o portatiles

Area de mezcla

Centro de acopio en parcela

Bodega de plaguicidas

Bodega de fertilizantes quimicos y organicos
Centro de acopio

Mini centro de acopio de envases de plaguicidas
Depésitos para basura

Circulacion de parcelas

Comedor

Vestidores

Parcelas circuladas con cercas vivas o muertas.
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Segun GLOBAL GAP para cada una de las instalaciones se tienen que llenar una serie de

requisitos los cuales son los siguientes:

akrwNPRE

o

Lugar, forma y material de construccion.

Mantenimiento y limpieza de las areas.

Que tengan sus procedimientos de uso y mantenimiento.

Que tengan sus respectivas sefalizaciones.

Que tengan recipientes para basura y la bodega de plaguicidas tiene que
contar con pala, escoba y arena para la limpieza de derrames y con estacion
de lacado de ojos.

Darles el uso adecuado a cada instalacion.

En caso de la bodega de plaguicidas tiene que contar con bordillo para
retener derrames de plaguicidas, contar con stand de almacenamiento de
plaguicidas y stand de almacenamiento de equipo de pulverizacion.

La bodega de fertilizantes tiene que contar con piso antideslizante, con
pendiente a puntos de drenaje, impermeable, con bordillo y con tarimas para
almacenar los fertilizantes que no tengan contacto con el suelo.

Se tienen que contar con lavamanos en lugares estratégicos para el lavado
obligatorio de manos para evitar contaminacion.

Segun fundacion AGIL, dice que se tiene que tomar en cuenta los siguientes enunciados:

1.

Dentro de las instalaciones existen riesgos de contaminacion quimica,
fisica y biolégica los cuales se deben minimizar.

El correcto funcionamiento de las instalaciones depende del
mantenimiento preventivo y correctivo de las mismas.

Que las instalaciones limpias, higiénicas y funcionales minimizan el riego
de contaminacion del producto y del personal.

Llevar registros de todas las acciones preventivas y correctivas en las
areas tratadas.

3.2.5.1.5 Manejo agronémico de las plantaciones

El manejo agrondmico es un factor cultural muy importante en la produccion agricola y que

se debe de capacitar al personal para que cumplan con las buenas practicas agricolas.

Tienen que tener conocimiento desde el material de propagacion y su forma de

propagacion hasta el manejo cultural de las plantaciones hasta su cosecha. Los factores

gue se tienen que tomar en cuenta para el manejo agronémico son los siguientes:
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Se tiene que tomar en cuenta el sustrato para la propagacién del cultivo
de interés.

Se tiene que tomar en cuenta el material a propagar si es resistente,
rendimientos altos, etc.

Los fertilizantes si son quimicos u organicos.

Tener conocimiento del manejo integrado de plagas.

Técnicas para el control de plagas.

Las acciones preventivas y correctivas en las plantaciones comienzan desde los

siguientes factores de la produccion:

1.

La seleccion del sustrato, tiene que realizarse su debida desinfestacion,
desinfeccion, llevar registro de los tratamientos utilizados y materiales
utilizados.

Con relacion al material a propagar y de interés econdmico se debe tomar en
cuenta que cuente con certificado, que se asemilla tratada, registro de
siembra.

De igual manera los fertilizantes estos deben contar con certificado y si es
organico tienen que estar procesados y debidamente desinfectados.

En el control de plagas se debe monitorear semanalmente, detectar umbral y
recomendar que método de control utilizar, que sea adecuado para la
siembra, al personal y al ambiente todos estos procedimientos deben ser
debidamente registrados.

3.2.5.1.6 Uso y manejo seguro de plaguicidas

Un plaguicida es una sustancia quimica utilizadas para prevenir, controlar o destruir las

plagas que afectan a las plantaciones agricolas. Para el uso adecuado de los plaguicidas

se tiene que tomar en cuenta los siguientes enunciados:

akrowbdPE

Identificar la plaga que se quiere controlar.

Elegir el plaguicida que se debe aplicar.

Establecer la dosis adecuada en base al cultivo y a su desarrollo vegetativo.
Verificar que el plaguicida esté aprobado para su uso en el cultivo a tratar.
Respetar el periodo de carencia.
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Segun GLOBAL GAP las medidas de precaucion en la manipulacién de los plaguicidas se

tienen que tomar en cuenta lo siguientes enunciados:

1. Precauciones en la manipulacion del plaguicida:

a. Cuidados en el transporte del plaguicida.

b. Preparacion de las mezclas.

C. Precaucion en la aplicacion de los plaguicidas.

d. Y precaucion después de la aplicacion de los plaguicidas.
2. Precauciones al almacenar el plaguicida.

Para el manejo seguro de los plaguicidas se recomienda las siguientes consideraciones:

1. Comprar y transportar el plaguicida en su envase original.

2. No transportar junto a comestibles, personas y animales.

3. Colocar el plaguicida de forma segura, para evitar dafios al envase o
derrames durante el transporte.

4. Debemos exigir factura y archivarla.

5. Leer la etiqueta, panfleto y archivarlos.

Las acciones preventivas y correctivas al utilizar los plaguicidas son las siguientes:

Utilizar equipo de proteccién en toda aplicacion.

Mantener el equipo calibrado y en buenas condiciones.

Usar dosis recomendada.

Respetar el periodo de carencia.

Implementar registros de aplicaciones y mantenimiento de quipo.
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Las acciones preventivas y correctivas al preparar la mezcla del plaguicida son las

siguientes:
1. Preparar el plaguicida en el area de mezcla o cama biolégica:
a. Alejado de la fuente de agua
b. Alejado del cultivo

C. Alejado de medios de transporte
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d. Alejado de areas de procesamiento y bodegas

e. Separado de areas de vivienda.

Las acciones preventivas y correctivas a realizar durante la aplicacion de plaguicidas son

las siguientes:

[ERN

Utilice su equipo de proteccién.

Aplique el plaguicida en horas frescas, sin mucho viento, poco sol o nulo sol,
evite aplicar en horas de lluvia, al medio dia.

Mantenga la presion constante en el equipo de aplicacion.

Aplique en direccién del viento.

No comer, beber, ni fumar durante la aplicacion.

Mantener alejadas a personas y animales del area de aplicacion.

N
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Las acciones a tomar al finalizar la aplicacion de los plaguicidas es la siguiente:

1. Guardar el plaguicida en su envase original, bien cerrado.

2. Si se termina el producto, aplicar el triple lavado a los envases perforarlos y
depositarlos en los mini centros de acopio.

3. La mezcla sobrante o residuos de lavado de equipo debe vaciarlo en el area
de mezcla.

4. Lavar el equipo de aplicacion en el area de mezcla con el equipo de
proteccion.

5. Colocar sefializacién con plazo de reingreso al area tratada.

6. Quitarse y lavar el equipo de proteccion en orden descendente dejando por
altimo los guantes.

7. Registrar la aplicacion y la limpieza del equipo.

8. Guarda los equipos de aplicacion y proteccion limpios y secos, asi como los
plaguicidas en el area asignada bajo llave.

9. Bafiarse y cambiarse de ropa lavando esta ropa por separado de la familia.

10. Llenar los registros correspondientes.

3.2.5.1.7 Manejo higiénico en cosecha, pos-cosechay trazabilidad.
Segun GLOBAL GAP, las consideraciones que se deben tomar al momento de la cosecha

son las siguientes:

1. Evaluacion de riesgos en cosecha y transporte.
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2. Infraestructura adecuada
3. Equipo adecuado
4. Personal capacitado

Para las acciones preventivas y correctivas de los riesgos que pueden afectar nuestra

produccion se tiene que contar con infraestructura adecuada en el area de cosechay es la

siguiente:

Lavamos para evitar contaminacion de los productos por parte del personal.
Ropa adecuada.

Letrina para los empleados del lugar.

Centro de acopio para los productos.

Buen transporte.

aprwbdPRE

Las practicas que se deben seguir para el personal de campo para que cosechen son las

siguientes:
1. Higiene personal.
2. Comportamiento adecuado dentro de las instalaciones.
3. Uso de equipo adecuado para cosecha.
4. Manipulacion del producto adecuado para evitar dafios y contaminacion.
5. Para todos los procedimientos se deben llevar registros escritos.

Para el cumplimiento de los requisitos de las normativas de buenas practicas agricolas se

deben los siguientes registros de cosecha:

1.

Higiene del personal:

a. Lavado de manos.

b. Revisién de ufas.

C. Uso de indumentaria de proteccion.
d. Revision de no uso de joyeria.

Limpieza de equipo de cosecha.

Limpieza de instalaciones de acopio, clasificacién, empaque y almacenamiento de
producto.

Limpieza de transporte.

Trazabilidad.

Con los aspectos a considerar en el transporte del producto son los siguientes:



169

Limpieza de vehiculos y registrar el procedimiento.

Se prefieren vehiculos cubiertos para evitar entrada de sol, polvo, lluvia,
insectos o material extrano.

Transportar solo el producto en el area de carga del vehiculo.

Evitar trasportar producto junto con sustancias contaminantes.

Verificar las condiciones de funcionamiento del vehiculo.

Segun fundacion AGIL, el rastreo o trazabilidad es la capacidad de identificar desde el

mercado final, quien es el agricultor, ubicacién donde se cultivo el producto y cuando se

cosecho y empaco dicho producto. Para la planta se deben llevar todos los registros, las

buenas practicas, procedimientos, politicas de las que se han tratado anteriormente.

Segun GLOBAL GAP, los registros minimos que se deben tener y llevar en el area

productiva son los siguientes:
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De siembra y semillas.

Aplicacion de productos fitosanitarios.

Aplicacion de fertilizantes.

Limpieza de transporte.

Higiene de manos y del personal.

Limpieza de equipo de cosecha e indumentaria de proteccion.
Limpieza de instalaciones.

Salud del personal.

Capacitaciones.

Limpieza y calibracion de equipo de aplicacién de fitosanitarios.
Andlisis de agua.

Acciones correctivas del agua.

Gestion de reclamos.

Tratamiento de producto pos-cosecha.

Trazabilidad.



170

3.2.6 Bibliografia

1.

2.

AGIL, GT. 2011. Buenas practicas agricolas (correo electrénico). Guatemala.

Aldana P, M. 2003. Manual técnico de agricultura organica Guatemala.
Ministerio de Agricultura, Ganaderia y Alimentacion, Unidad de Normas y
Regulaciones, Area de Agua y Suelos. 67 p.

GLOBALG.A.P. 2011. Buenas practicas agricolas (en linea). UE. Consultado
06 jun 2011. Disponible en
http://www.globalgap.org/cms/front_content.php?idcat=29

Vazquez Posadas, ME. 2010. Aplique los plaguicidas correctamente, manual
para agricultores. En Vasquez Posadas, ME. 2010. Trabajo de graduacion
realizado en aldea Tecojate, Nueva Concepcion Escuintla, establecimiento y
organizacion de productores para el cultivo de pifion (Jatropha curcas L.).
Guatemala, USAC, Facultad de Agronomia. 126 p.


http://www.globalgap.org/cms/front_content.php?idcat=29

171

3.3 EVALUACION DE LAS PRACTICAS AGRICOLAS EN EL AREA DE SIEMBRA DE
FRESA DE ALGUNOS AGRICULTORES DE LA ALDEA CHIMAZAT, SANTA CRUZ
BALANYA.

3.3.1 Objetivos

3.3.1.1 Objetivo general

A. Evaluar y sistematizar las practicas agricolas actuales que realizan los

agricultores en las siembras de fresa en la aldea Chimazat, Santa Cruz Balanya.

3.3.1.2 Objetivos especificos

1. Sistematizar las areas de cultivo de fresa de los agricultores para documentar
y analizar la situacion actual de las practicas agricolas de produccion de la fresa de
los productores en la aldea Chimazat.

2. Realizar un documento que sistematice los riesgos de las malas practicas y
que recomiende las acciones correctivas y preventivas necesarias para la
implementacion de las buenas practicas agricolas por parte de los agricultores que

siembran fresas y hortalizas en campo abierto en la aldea Chimazat.

3.3.2 Metodologia
A continuacién se presenta la metodologia para la realizacion del folleto que integra los
distintos riesgos de contaminacion en las producciones agricolas y las correspondientes

acciones correctivas y preventivas para los agricultores de la aldea Chimazat.
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3.3.2.1 Autorizacion de entrada a parcelas a evaluar
Se realiz6 una previa autorizacion a los agricultores que tenian siembras de fresa para
tomar fotos del area y observar como realizan las actividades culturales agricolas de

produccion de fresa, tomando fotos de sus instalaciones y areas de posible contaminacion.

3.3.2.2 Elaboraciéon del documento de BPA's
Con las fotos obtenidas en campo se procedié a realizar una guia en donde se tomo en
cuenta las malas practicas agricolas que ellos realizan y se sistematizaron las medidas de

prevencion y acciones correctivas para dichas areas de siembra, ver anexos.
Los riesgos que se evaluaron y se sistematizaron en la guia son los siguientes:

I. Evaluacion de riesgos en areas de produccion;
II. Evaluacién de riesgos para utilizacion de abonos organicos;
[ll. Evaluacion de riesgos en procesos de recoleccion y manipulacién del
producto;
IV. Evaluacion de riesgos para aplicadores de plaguicidas;

V. Evaluacion de riesgos de limites maximos de residuos y medidas correctivas.

3.3.3 Resultados

Pocos agricultores aceptaron la toma de fotos debido a que son personas muy reservadas
y tienen miedo de que les copien o vean como realizan las actividades agricolas. Las
personas que aceptaron no dejaron tomarse fotos, ni acercarse mucho ya que el terreno
es privado y no dejan que entren extrafios. A continuacion se presentan las siguientes

figuras que detallan las practicas agricolas de los agricultores.
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3.3.3.1 Segunda etapa de produccién de la fresa
En la siguiente figura se muestran las plantaciones de fresa producidas a campo abierto
en la aldea donde se aprecia el circulado metalico, la tuberia del sistema de riego, el

molch y las plantillas en produccion.

Figura 109. 2da. etapa de produccion de fresa en campo abierto.
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3.3.3.2 Estructura de techo de ldAmina en la siembra de fresa
La figura siguiente muestra una de las galeras que utilizan los agricultores para la
preparacion de plaguicidas, tonel de desechos, tonel de abastecimiento de agua, el area

de refaccion y de descanso. Teniendo presente la plantilla de fresa en produccidn con su

respectivo molch.

Figura 110. Estructura techada y usos para la produccion de frutilla.



175

3.3.3.3 Estructura de madera de acceso y salida a la siembra
En la figura se aprecia el tipo de estructura de madera con malla utilizado para permitir el
acceso y salida de la produccion de fresa a campo abierto al fondo de la siembra se puede

observar postes que delimitan la siembra.

{

Figura 111. Estructura que permite el acceso y salida a las siembras de fresa.
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3.3.3.4 Estructuratipo malla que circula la produccion de la fresa
En la siguiente figura se observa la malla metélica que delimita las siembras de produccion

de fresa con otras areas del parcelamiento, también restos de material organico y maleas

entre los surcos, y dentro y fuera de la malla metélica.

Figura 112. Malla metalica que delimita la produccion de fresa.
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3.3.3.5 Contaminacion dentro de la produccion de fresa
A continuacién se muestra la contaminacion de desechos plasticos en las siembras de
fresa, se puede observar la tuberia del sistema de riego, el molch, control de malezas

entre surcos Yy la plantilla en produccion.

Figura 113. Contaminacién de desechos inorganicos en produccion de fresa.
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3.3.3.6 Desechos inorganicos en las plantaciones de fresa
En la siguiente figura se muestran envases de gaseosa y bolsas plasticas que generan

contaminacion en la siembra de fresa en la tuberia de poliducto que conforma el sistema

de riego.

Figura 114. Contaminacion de desechos en sistema de riego en fresa.
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3.3.3.7 Contenido interno distintos tipos de estructura en campo
En la figura se muestra el contenido interno de otra estructura techada con circulado de
lamina y plastico. EIl contenido corresponde a cafia de milpa que sirve para el circulado,

blocks que sirven para sentarse y asistir a la comida, equipo de cosecha y area para

preparacion de plaguicidas.

Figura 115. Estructura que muestra el uso para la produccion de fresa.
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3.3.3.8 Cultivos vecinos de la fresa

A continuacion se muestran unos de los cultivos vecinos representativos de la siembra de
fresa. El maiz esta de ejemplo pero también se encuentran otras hortalizas como arvejas,
zanahorias, repollos, entre otras y también puede tenerse siembras de plantaciones mas
jovenes o viejas de fresa. Se puede observar la tuberia del sistema de riego, las malezas
entre los surcos y el control que llevan, y un block que sirve como sentadero cuando se

realizan trabajos en las plantas.

Figura 116. Cultivos vecinos de las siembras de fresa.
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3.3.3.9 Desechos contaminantes en las plantaciones de fresa
En la siguiente figura se muestra el desecho que genera contaminacion en las

plantaciones de fresa, se aprecian las malezas que hay entre los surcos y entre las plantas

en produccion.

Figura 117. Desechos contaminantes en las plantaciones de fresa.
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3.3.3.10 Desechos contaminantes méas comunes en las siembras

En la figura se muestran los desechos contaminantes mas comunes encontrados dentro
de las parcelas siembra, las bolsitas de frituras y restos de plastico. Se puede apreciar el
poco control de malezas y la tuberia de poliducto que conforma el sistema de riego de las

siembras de fresa.
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Figura 118. Restos mas comunes de contaminantes en las siembras de fresa.
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3.3.3.11 Desechos orgénicos de la fresa

A continuacion se muestran los desechos mas comunes de cosecha derivados de la fresa.
La fresa que cuando se cosecha se clasifica en primera y segunda, se descartan las que
tienen dafios fitopatoldgicos, mecéanicos y mal formaciones, estas son desechadas en los

surcos y con el tiempo se pudren y generan contaminacion a las siguientes cosechas por

el salpique del agua y el esparcimiento de fitopatdgenos.

Figura 119. Restos de cosecha entre el campo de produccion.
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3.3.3.12 Estructura utilizada para la produccion de fresa

En la siguiente figura se muestra otra estructura utilizada para abastecer las necesidades
de las siembras de fresa, estd hecha de cafia de milpa con un techo de lamina. En el
interior se observan frazadas, papel periddico y un cartdon. Esta estructura es utilizada
para el clasificado, empacado y pesado de la fresa, también para almacenar plaguicidas y
preparar los mismos para las posteriores aplicaciones y para la refaccion.

Figura 120. Estructura de cafia y lamina en la parcela de produccion de fresa.
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3.3.3.13 Estructura para la division de las parcelas de siembra

En la figura 121 se aprecia la estructura tipo cerco que sirve para delimitar las areas de
siembra, sirve también para evitar el ingreso de personas y animales. La cerca esta
constituida por un poste de madera, cafia de maiz y alambre espigado, se puede apreciar

que la cerca estd en malas condiciones y permite el acceso de personas y animales.

Figura 121. Estructura que delimita areas de siembra de fresa.
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3.3.3.14 Primera etapa de la produccion de la fresa
En la siguiente figura se muestra la primera etapa de produccion de la fresa, la plantilla
madre esta sembrada sin surcos y es en la cual se obtienen los hijuelos que son lo que se

utilizan para la segunda etapa de produccion donde se obtiene el fruto comercializable.

En la figura se puede apreciar tuberia de riego, parte cercada y parte sin cerco.

Figura 122. Primero etapa de produccion de la fresa.



187

3.3.3.15 Siembras vecinas comunes en la produccion primaria de la fresa
En la siguiente figura se muestran los cultivos vecinos mas comunes en la etapa de
produccion e hijuelos de la fresa, la milpa es la mas representativa en la aldea Chimazat.

| U“

Figura 123. Siembras vecinas a la produccion de hijuelos de la fresa.
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3.3.3.16 Sistema de produccion familiar de la fresa y otros cultivos
En la siguiente figura se muestra la fresa en la produccion de frutillas con siembras

vecinas e invernaderos en produccion, se observan galeras y el bafio publico.

Figura 124. Sistema de produccion familiar de fresa y de otras hortalizas.

Como se puede observar en las figuras anteriores se aprecian que las practicas actuales
de los productores de fresa no estan basadas segun las buenas practicas agricolas, se
pueden observar desechos organicos e inorganicos en campo, el abastecimiento del agua
de riego y pulverizacién es proveniente de los rios de la aldea que no tienen tratamiento,
solo tienen una galera con la cual realizan todas las labores culturales desde la siembras
de la fresa como preparacion del caldo para el control de plagas, cosecha y transporte.
No tienen equipos adecuados para las actividades para desempefiar las buenas practicas

agricolas y el personal no se encuentra capacitado.
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3.3.4 Evaluacion
Se les entrego el documento de buenas practicas agricolas y se les recomendd que lo
pudieran tomar como una guia practica y rapida para implementar las buenas practicas
agricolas en sus campos de cultivo pudiendo evaluar los factores de riesgo tipo quimico,
biolégico y fisico que pueden afectar sus producciones, al personal interno y la inocuidad
de los productos.
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3.3.6.1 Evaluacion de riesgos en areas de produccion

Desde la siembra hasta que el producto llega a manos del consumidor existen muchas
ocasiones de riesgo en que bacterias, virus y parasitos pueden contaminar la fresa. En el
campo tanto en el suelo, el abono, agua, animales, equipo agricola y trabajadores pueden

dispersar organismos dafinos.

Las siguientes medidas son las que se deben tomar en cuenta para la evaluacién de

riesgos en la produccion de frutas y hortalizas:

3.3.6.1.1 Contaminacion en el suelo

La contaminacion en el suelo se puede presentar en forma directa la cual se produce por
el acceso de animales domésticos y silvestres en el area de produccién de la fresa, por lo
cual restringir el acceso con cercos vivos 0 muertos es una medida de prevencién efectiva
para reducir la contaminacion y/o en forma indirecta la cual se produce por el uso
inadecuado de estiércol no tratado en las siembras que puede dispersar patbgenos como
E. coli, Salmonella sp. y Campylobacter sp.

3.3.6.1.2 Contaminacion en el agua
Para cerciorarse y prevenir la contaminacion del agua en el area de siembra es importante
que sea potable, para prevenir la contaminacion de las siembras de fresa es importante

seguir las siguientes recomendaciones:

a. Identificar el origen del agua de riego, de pulverizacion, higiene de
equipo, instalaciones y de personal;

Aislar y proteger la fuente de abastecimiento de agua;

Realizar analisis microbiologico peridédicamente;

Desinfeccion de instalaciones de almacenamiento de agua,

®© 2 o o

Aplicar medidas de tratamiento al agua como filtracion, clorinacion,
ozonificacion u otro método para potabilizar el agua de los cultivos;

f. Mantener registro de los analisis realizados y tratamientos.

g. Si la calidad del agua riego es no tratada, no muy confiable o su carga

microbioldgica es irregular se recomienda para prevenir contaminacion
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aplicarla en sistema de riego por goteo y con cobertura plastica,
evitando el contacto con las partes comestibles de la fresa.

3.3.6.1.3 Higiene de manos

Se debe tener atencion en la higiene de los trabajadores en el campo e instalaciones
donde ellos tienen contacto con el producto, para prevenir contaminacion debido a la
higiene se recomienda que todo el personal antes de entrar a las areas de siembra o
procesamiento de la fresa debera lavarse las manos con agua potable y jabdn antibacterial
entre los dedos, ufias, hasta los codos y enjaguar limpiando con un pafio seco. También
colocar rétulos sobre el procedimiento de lavado de manos estableciendo frecuencias y

situaciones en las cuales debera lavarse las manos.

3.3.6.1.4 Contaminacion en superficies de contacto

En los procesos de cosecha existe uno de los riesgos mas comunes es el contacto de los
frutos con superficies contaminadas, para prevenir ésta forma de contaminacion a la fresa
debera evitar el contacto del producto al suelo colocando tarimas plasticas o canastas
plasticas, lavado de manos obligatorio, material y equipo lavado y desinfectado

previamente.

3.3.6.1.5 Otros factores que inciden en la sanidad e inocuidad del producto
Para prevenir otros factores quimicos, biologicos y fisicos que inciden en la sanidad e

inocuidad de la fresa, se deberan tomar las siguientes recomendaciones:

A. Seleccién del terreno para el cultivo de frutas y hortalizas

a. Revisar el historial del terreno en cuanto a su uso, aplicacién de plaguicidas,
abonos quimicos y organicos tratados o no tratados;

b. Seleccionar terrenos que se encuentran preferentemente por encima de la
pendiente de establos o areas de pastoreo;

C. Establecer el flujo de aguas arriba por escorrentia y si se hace uso de éstas
realizar andlisis periddicos para establecer su calidad microbiolégica.

d. Desuviar o infiltrar flujos de agua provenientes de establos o lugares

contaminados.
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B. Almacenamiento de estiércol

a. Almacenar el estiércol fresco en sistemas de carga continua por 60 dias en el
época seca o0 90 dias en época de lluvia, antes de aplicarlo al campo;

b. El area de almacenaje de estiércol debe estar aislada de las areas de
produccién y proceso de pos cosecha;

C. Se debe aplicar abonos orgénicos certificados y obtener una copia del
analisis microbioldgico;

d. Todos los abonos hechos de los agricultores deben pasar por compostaje

antes de ser aplicados al campo para reducir la carga microbiana.

C. Medidas de control en la aplicacién de abonos organicos

Para aplicar los abonos organicos se deben tomar en cuenta las siguientes acciones:

a. En época seca se puede aplicar el abono organico en fase de preparado de
terreno y establecer cultivos rastreros o de baja altura;

b. En época de lluvia incorporar el abono organico de origen fecal unas dos
semanas antes de la siembra;

C. El estiércol se debe incorporar a diez centimetros de la superficie del suelo;

d. Mantener registros de las aplicaciones, volumenes, origen y copia del
resultados del analisis del material aplicado;

e. No pastorear cerca de los campos de produccion;

f. Evitar el ingreso de animales al &rea de cultivo de la fresa.

3.3.6.2 Evaluacion de riesgos para la utilizacién de abonos orgénicos

Los abonos organicos son derivados a partir de la transformacién de materiales vegetales
o animales. EIl material fecal y humano son fuentes de contaminacion microbiolégica
importantes de productos agricolas frescos. Entre los microorganismos dafiinos ligados
de estas fuentes estan la Salmonella sp, Cryptosporidium sp, la E. coli y otras bacterias

intestinales.

Las siguientes medidas son las que se deben tomar en cuenta para la evaluacion de

riesgos en la produccion de frutas y hortalizas:
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3.3.6.2.1 Transformacion de material en abono

Este proceso biolégico natural mediante el cual el material organico es degradado y
transformado a humus estable por medio de microorganismos por un proceso llamado
fermentacion, la humedad del medio debe mantenerse entre 40 a 60% a una temperatura
entre 54 y 65°C, con estas temperaturas se logra la destruccion de microorganismos

patégenos.

3.3.6.2.2 Tratamiento de transformacion de excretas animales en abono

Los tratamientos se clasifican en activos y pasivos, los tratamientos pasivos son aquellos
gue consisten en el mantenimiento de los desechos organicos en condiciones naturales de
temperatura, humedad y radiacion ultra violeta y la descomposicion se obtiene en funcion

del tiempo.

Los tratamientos activos transforman de manera rapida el material organico en abono,
este se induce de manera controlada por el humano, las pilas de abono son removidas
con frecuencia para mantener condiciones adecuadas de oxigeno manteniéndose los
niveles de humedad y temperatura adecuados para el compostaje, el tiempo del

compostaje estara debido al tipo de compostaje y organismos utilizados.

3.3.6.2.3 Precauciones para la aplicacién de abonos orgéanicos
Las precauciones que se deben tomar en cuenta para la aplicaciébn de abonos organicos

son las siguientes:

a. El fertilizante organico tratado debera ser aplicado previo a la plantacién o en
estados tempranos de crecimiento de la planta;

b. Se aplicara el abono organico en las raices y debera ser cubierto;

C. Los fertilizantes organicos no deberan ser aplicados cuando las frutas y
hortalizas se encuentren cerca de la maduracion o la fructificacion ni en
cosecha;

d. Evitar contaminacion cruzada debida a la aplicacién de fertilizantes organicos
en las siembras vecinas, para evitar contaminacion instalar cercas vivas o
muertas, evitar la escorrentia o que el viento disemine la contaminacion fecal

en las areas de produccion.
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3.3.6.3 Evaluacion de riesgos en procesos de recoleccion y transporte

En el proceso de manejo pos cosecha se deben tomar las medidas preventivas para evitar
que el producto a comercializar pueda ser contaminado las medias como la higiene
personal, higiene de las instalaciones de embalaje y almacenamiento, higiene del equipo
de cosecha y el transporte, esos son factores de riesgo para la contaminacion de los
productos importantes por lo que la higiene es la medida de prevencion en procesos de

cosecha.

Las siguientes medidas son las que se deben tomar en cuenta para la evaluacion de

riesgos en cosecha:

3.3.6.3.1 Evaluacion de riesgos para la manipulacion de frutas y hortalizas
Los riesgos de contaminacion y formas de prevencién de los productos en el periodo de

cosecha por la falta de higiene son los que se mencionan a continuacion:

a. Todo el personal que participe en la recoleccién o manipulacion del producto
debe contar con su tarjeta de salud;

b. Que los trabajadores no sean portadores de enfermedades infecciosas
transmisibles en los alimentos;

C. Que los trabajadores no presenten afecciones dermatoldgicas en las manos
y brazos que puedan contaminar los productos de la cosecha de alimentos;

d. Que las personas que tienen contacto con los alimentos producidos no usen
cremas o soluciones en la piel cuyos componentes puedan ser transferidos a
los alimentos que manipulan;

e. Que todo el personal se lave las manos adecuadamente antes de entrar al
area de produccion, después de salir del servicio sanitario, después de

ingerir alimentos y después de dos horas de continua cosecha;

f. Evitar la presencia de animales domésticos y salvajes dentro de las unidades
productivas;
g. Todos los utensilios o equipo de cosecha debera estar debidamente lavado

antes de utilizarlo para prevenir contaminacion;
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h. Utilizar agua potable para el lavado de manos;

I El personal deber& ser capacitado sobre las buenas practicas agricolas;

- Evitar cosechar en condiciones adversas del tiempo para evitar
contaminacion;

K. En lluvias evitar cosecha porque las escorrentias contaminan la canasta y las
frutas y hortalizas;
Evitar ingerir cualquier tipo de comida, bebida o sustancia como cigarros,
dulces, etc. dentro del area productiva porque pueden provocar

contaminacion fisica, quimica o bioldgica.

3.3.6.3.2 Evaluacioén de riesgos para el transporte de frutas y hortalizas

Para la evaluacion de riesgos para el transporte de frutas y hortalizas primero se deben
identificar los riesgos potenciales asociados al transporte, después se deben tomar las
consideraciones importantes para las unidades de transporte de frutas y hortalizas y por

altimo las buenas practicas agricolas a implementar en el transporte.

3.3.6.3.3 Identificacion de riesgos asociados al transporte

Se debe evitar el transporte de vehiculos de carnes crudas, pescado, huevos, abonos
organicos, plaguicidas o que tengan fuentes de contaminacién quimica, biolégica vy fisica.
Si los productos son contaminados en el transporte todos los esfuerzos de tener buenas
practicas agricolas en el campo seran en vano porque repercuten en la calidad e

inocuidad de los alimentos.

A. Consideraciones importantes para las unidades de transporte de frutas y
hortalizas

a. Se debera mantener un registro de limpieza, desinfecciones,
desinfestaciones y de cargas anteriores, situacion que debera verificarse
antes de colocar las frutas y hortalizas;

b. Debera realizarse una inspeccién completa al vehiculo prestando atencion a
los malos olores, suciedad o restos organicos e inorganicos antes de cargar
los productos;

C. Siempre se deberan limpiar y/o desinfectar los vehiculos de cargas después

de cada viaje;
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Las unidades de transporte no deberan tener condensacion de agua y deben
estar secas;

Se recomiendan uniones herméticas para evitar el acceso de plagas y la
contaminacion del medio durante el trasporte;

Si el producto requiere refrigeracion, el equipo de refrigeracion debera estar
en perfectas condiciones de funcionamiento sin presentar fugas o
desperfectos mecanicos;

Para el trasporte de vegetales la industria aplica temperaturas entre 10° y
15°C para productos sensibles al frio y el rango de temperaturas mas bajo
posible sin provocar congelacion a productos tolerantes es entre 0° a 5°C.

3.3.6.3.4 Buenas practicas aimplementar en el trasporte de frutas y hortalizas

a.
b.

C.

Inspeccionar la higiene y desinfeccion de las unidades de transporte;
Minimizar el tiempo de transito;

Encender las unidades de refrigeracion y enfriar el contenedor de transporte
a temperatura de almacenamiento antes de colocar la carga,;

Los sistemas de refrigeracion y de enfriamiento deben ser inspeccionados
antes de cada viaje para garantizar el adecuado funcionamiento;

La carga o descarga del producto se debe realizar de tal manera que se
minimice el dafio fisico;

Permitir la adecuada circulacion del aire en el transporte colocando
adecuadamente el producto y no sobrecargando la unidad de transporte;
Deben mantenerse registros de temperatura durante el transporte y de carga,
Los instrumentos de medicion de temperatura deben ser calibrados
periddicamente;

Las bobinas de refrigeracion deben estar limpias y no gotear contaminando
la carga;

La higiene de los contenedores, areas de carga y descarga deben ser
prioridad en el sistema de aseguramiento de calidad e inocuidad de las frutas

y hortalizas.
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3.3.6.4 Evaluacion de riesgos para aplicadores de plaguicidas
En todo el proceso de aplicacion de plaguicidas se deben tomar en cuenta las medidas
preventivas para evitar que los aplicadores puedan sufrir algin grado de intoxicacion por el

uso de productos agroquimicos.

Las siguientes medidas son las que se deben tomar en cuenta para la evaluacion de

riesgos para los aplicadores de plaguicidas:

3.3.6.4.1 Evaluacion de riesgos asociados a la aplicacion de plaguicidas

Todo el personal que manipule plaguicidas esta en riesgo de intoxicaciones que le pueden
causar desde un problema crénico hasta la muerte y puede afectar no solo a los
aplicadores sino también a las personas que estén en contacto con los plaguicidas, debido
a esto es necesario establecer las causas que pueden producir intoxicaciones existiendo

los siguientes riesgos:

a. No utilizar el equipo adecuado de proteccion recomendado en la hoja de
seguridad para la realizacion de mezclas y aplicacién de los mismos;

b. No seguir las instrucciones de la hoja de seguridad para la realizacién de

mezclas.

Derrames sobre la piel;

Equipo en mal estado que provoque fugas o derrames sobre el aplicador;

Realizar la aplicacién en contra del viento;

~ ® 2 o

Soplar con la boca boquillas obstruidas;

g. Realizar la aplicacion de plaguicidas cuando hay personas trabajando en el
area que se esta tratando;

h. Que la brisa o deriva caiga sobre el aplicador;

I Que el aplicador fume coma o beba durante la aplicacion;

J- No realizar rotaciones de aplicadores;

K. El aplicador participe en otras labores con la misma ropa que utilizo durante

la aplicacion;
l. La ropa del aplicador se lave en conjunto con la ropa de su familia;

m. Que no se respeten los plazos de seguridad para reingreso al area de cultivo.
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3.3.6.4.2 Normas generales de manejo y aplicacion de productos fitosanitarios

El manejo y la aplicacion adecuados de productos fitosanitarios implica la reduccion de los

riesgos de toxicidad tanto para el personal que los manipula, como para el consumidor, asi

como la reduccién del impacto sobre la flora, fauna y el medio ambiente y el aumento de la

eficacia contra la plaga o enfermedad que se desea combatir. Para ello es necesario

seguir de forma general una serie de normas de salud, seguridad y condiciones de trabajo.

3.3.6.4.3 Decisién de aplicacién de plaguicidas y la eleccién del producto

Esta decision debera ser llevada a cabo por personal calificado teniendo en cuenta los

aspectos mencionados anteriormente y cualquier otro criterio técnico que racionalice el

empleo de productos fitosanitarios.

3.3.6.4.4 Normas relacionadas con la compray el transporte

a.

No comprar productos que no estén envasados en los envases originales o
con envases deteriorados, dicho envase ademas debe estar debidamente
etiquetado en el idioma oficial del pais;

Leer atentamente la etiqueta para comprobar si se adecua a nuestro
problema teniendo en cuenta las precauciones para su correcto uso;
Comprobar la existencia de un niumero de registro oficial ya que el uso de
productos no autorizados es un riesgo para todos;

El transporte debe realizarse separado de pasajeros, animales y mercancias

de consumo.

3.3.6.4.5 Normas relacionadas con el almacenamiento

a.

Guardar los productos en lugar seguro, lejos de fuentes de calor y de la luz
solar y debidamente ventilado, fuera del alcance de los nifios, personas
inexpertas y animales;

No almacenar los plaguicidas con alimentos o piensos ni fuera de su envase
original;

No apilar los envases para evitar su caida y posibles derrames o dafos.
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3.3.6.4.6 Normas a seguir en la preparacién del caldo de tratamiento

a.

En primer lugar debe comprobarse el correcto funcionamiento del equipo de
aplicacion;

Leer detenidamente la etiqueta del producto eligiendo la dosis correcta;
Extremar las precauciones al manejar el producto concentrado, utilizando el
equipo de proteccién adecuado y evitando el contacto del producto con la
piel y ojos;

Preparar cuidadosamente el caldo en un lugar abierto, de espaldas al viento,
con agua limpia y jabdn al alcance;

Disponer de los instrumentos de medida y vaciado necesarios (jarras,
balanzas, embudos, probetas, etc.), los cuales deben ser lavados después
de su utilizacién y de uso exclusivo para dicho fin;

Emplear agua limpia para el tratamiento;

Calcular el volumen de caldo en funcion de la superficie a tratar y del estado
de desarrollo del cultivo evitando que sobre;

En el caso de solidos solubles disolverlos en un cubo antes de echarlos al
tanque de tratamiento y hacerlo uno por uno en el caso de mezclas. Los
productos liquidos pueden echarse directamente al tanque de tratamiento
cuando el nivel de agua alcance la mitad del volumen necesario;

Las mezclas de productos soélo se realizaran en caso necesario y siempre
después de asegurarse de que no suponen ningun riesgo para las personas,
el cultivo y el medio ambiente;

En caso de terminarse el producto debe enjuagarse bien el envase,
aplicando el triple lavado y afiadir esa agua al tanque de tratamiento para ser

vertida en areas de barbecho o en las areas de mezcla de plaguicidas.

3.3.6.4.7 Normas para la aplicacién de plaguicidas

a.

b.

Las aplicaciones deberan ser realizadas por personal capacitado para evitar
riesgos y conseguir la eficacia en la aplicacion;
Utilizar el equipo de proteccién adecuado indicado en la etiqueta del

producto;
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Debera asegurarse de que otras personas no realicen tareas en el lugar
donde se va realizar la aplicacion;

No fumar, no comer, ni beber durante el tratamiento;

Tomar en cuenta las condiciones climaticas antes de realizar el tratamiento;
El aplicador debe evitar que la brisa y/o deriva del tratamiento caiga sobre él;
La distribucion del producto debe ser uniforme en toda la zona tratada,
ajustando la velocidad de avance y el caudal de salida por las boquillas
evitando el goteo de caldo al suelo;

En caso de obstruccion de las boquillas o filtros, sustituirlos o desobstruirlos
con aire 0 agua a presion, pero nunca deben limpiarse soplando con la boca;
No es conveniente que una misma persona esté aplicando plaguicidas
durante mucho tiempo seguido. En caso de sentir alguna molestia, debera
abandonar el &rea de aplicacién y tomar una ducha;

Al finalizar el tratamiento debera limpiarse cuidadosamente el equipo de
aplicacioén, los envases vacios deben darseles el triple lavado y llevarse a
contenedores especificos. El aplicador debe tomar una ducha, lavar el
equipo de proteccién separadamente del resto de la ropa cada vez que los
utiliza y guardarlos en un lugar adecuado;

En el caso de cultivos tratados debera respetarse el plazo de reingreso
indicado en la etiqueta y/o panfleto del producto utilizado antes de volver a
entrar al &rea tratada;

Respetar el plazo de seguridad o periodo de carencia para cosechar los

productos.

3.3.6.4.8 Normas a seguir en caso de intoxicacion

Si debe atender a algun intoxicado consiga asistencia médica o traslade al paciente al

lugar mas préoximo donde pueda conseguirlo. En caso de no ser posible el traslado

urgente o en espera de la ayuda médica deben seguirse las siguientes instrucciones

a.
b.

Apartar a la persona del lugar del accidente;
Mantener la respiracion del paciente, limpiar cualquier resto de vomito o de

plaguicida de la boca del paciente, mantener la mandibula hacia delante y la
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cabeza hacia atrds y de ser posible efectuar la respiracién “boca a boca” en
caso necesario;

Quitar las ropas contaminadas rapida y completamente, incluido el calzado y
limpiar al paciente con abundante agua. En ausencia de agua limpiar
suavemente todo el cuerpo con una esponja o papel que deberan ser
destruidos previamente al uso;

Colocar al paciente de costado con la cabeza mas baja que el resto del
cuerpo. Si el paciente esta inconsciente mantenerle la mandibula sujeta
hacia delante y la cabeza inclinada hacia atras para asegurar y facilitar la
respiracion;

Controlar la temperatura del paciente de forma que si es muy elevada y la
sudoracion es excesiva debe refrescarlo pasando una esponja con agua fria.
Abrigarlo con una manta para mantener la temperatura normal si tiene frio;
Nunca provocar el vomito al menos que se indique expresamente en la
etiqueta,

Si se presentan convulsiones colocar un separador tipo almohadillado entre
los dientes;

El paciente no puede fumar, ni tomar alguna bebida alcohdlica. No debe
suministrarsele leche a menos que lo indique la etiqueta;

Acudir a un médico mostrandole la etiqueta de ser posible o indicarle los
nombres de los plaguicidas usados recientemente;

Cualquiera de los siguientes sintomas puede deberse a una intoxicacion:
extremada sensibilidad, sudoracion excesiva, irritacion, ardor o manchas en
la piel, vision borrosa, picor o ardor en los ojos, vomitos, dolor abdominal,
salivacion abundante, dolor de cabeza, confusion, contracciones musculares,
habla balbuceante, tos, dolor en el pecho, dificultad respiratoria, etc. Llamar
al Instituto Nacional de Toxicologia.

3.3.6.4.9 Después de haber sufrido una intoxicacion de plaguicidas deben seguirse

a.

las siguientes recomendaciones

Evitar cualquier posibilidad de nuevo contacto con el plaguicida;
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b. No entrar en ningln area o campo tratado con plaguicida ni en sus
inmediaciones hasta que el producto esté seco o asentado;

C. Evitar permanecer en locales, vehiculos, bodegas, area de pre mezcla de
plaguicidas, etc. que contengan o donde se estén manipulando estos
productos plaguicidas;

d. No utilizar la misma ropa u otros objetos que se hallan empleado durante la
preparacion y aplicacion de plaguicidas;

e. Segquir el tratamiento y los consejos médicos especificos dados al respecto.

3.3.6.4.10 Evaluacién de riesgos y medidas correctivas en los Limites Maximos de
Residuos (LMR)

La contaminacién quimica en los cultivos es el mas grande problema de los productos

vegetales de exportacion y de consumo nacional, la presencia de residuos de plaguicidas

en exceso gue sobrepasan el limite maximo de residuos permitido, esto ocasiona descarte

del producto y pérdidas monetarias a toda la cadena de comercializacién.

Para prevenir la contaminacion quimica se debe establecer a nivel de cada unidad de
produccién un sistema que permita regular los limites maximos de residuos en las frutas y

hortalizas que se producen.

A. Medidas para el cumplimiento de LMR en la producciéon de hortalizas
Para el cumplimiento del limite maximo de residuos en la produccién de hortalizas se

deben seguir las siguientes medidas y recomendaciones.

a. El personal de aplicacion de plaguicidas debera estar debidamente
capacitado;
b. Como punto de referencia el agricultor debera contar con un listado de

plaguicidas permitidos para el pais de destino de su produccion;

C. Aplicar alternativas de manejo integrado de cultivo;
d. Considerar como ultima alternativa el control quimico de plagas;
e. Seleccionar el plaguicida especifico para el problema a combatir, evitar el

uso de plaguicidas prohibidos para el cultivo a tratar;

f. Verificar que el producto seleccionado sea el de mas baja toxicidad;
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g. Revisar si el producto a aplicar se encuentra registrado oficialmente para su
uso en Guatemala;

h. Tomar las medidas de prevencion que indica la etiqueta o panfleto del
producto para su manipulacion, almacenamiento y aplicacion;

I Leer cuidadosamente la etiqueta antes de usarlo.

J- Disponer de equipo de asperjar en buenas condiciones y calibrado;

K. Contar con un area de preparacion de mezclas que contemple un sistema
para control de vertidos accidentales;

Al aplicar los plaguicidas el personal debe contar con el equipo de proteccion
completo;

m. Respetar la dosificacion recomendada por el fabricante al momento de
preparar la mezcla;

n. Efectuar un adecuado descarte de mezcla sobrante para evitar sobre
dosificacion por repaso de aplicaciones;

0. Respetar los periodos de carencia entre la Ultima aplicacion y la cosecha;

p. Realizar analisis de residuos de plaguicidas cuando se tengan los recursos
disponibles o participar en un programa de monitoreo de cultivos de
exportacion;

g. Al suceder un derrame accidental de plaguicidas en un area especifica de la
plantacién se debe marcar el area contaminada, ampliar su radio al menos
en tres metros a la redonda y el producto de esta seccion se debera
descartar o aprovecharlo para su transformacion en abono;

r. Realizar sistemas de trazabilidad para poder dar seguimiento al momento de
gue la exportadora o la agencia de inspeccién del pais de origen y
determinen que se han rebasado los limites maximos permitidos por los

productos aplicados.

B. Plan de accion en caso de que se exceda un limite maximo de residuos
Los plaguicidas a analizar son los que mayor riesgo representan a los productores y

consumidores, los ditiocarbamatos y los 6rgano fosforados son los que mayor peligro
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De ser positivo algun resultado de laboratorio indicando la presencia de

productos no permitidos, o bien, se detecten niveles superiores a los permitidos de algun

producto autorizado para su aplicacion se debera establecer claramente el lugar exacto,

parcela o finca a través del codigo de trazabilidad y se debera seguir el siguiente

procedimiento:

a.

Realizar el muestreo de producto en campo previo a la cosecha o la
extraccion de muestras de manera aleatoria en el area de produccion y
mandarlo de forma inmediata a planta o laboratorio especifico que
corresponde el analisis, mandarlo debidamente identificado con su codigo de
trazabilidad y especificaciones generales como nombre del productor,
localidad, cultivo, quimicos a detectar, dia de aplicacién de plaguicida,
nombre del plaguicida e ingrediente activo;

Al recibir los resultados de los andlisis de residuos quimicos en el producto
se debe realizar la verificacién de los mismos y comprobar si se encuentran
dentro de los limites permitidos o se sobrepasan los mismos;

En caso de exceder los LMR o que se detecte residuos de plaguicidas no
autorizados para el cultivo, se aplicaré el rastreo del producto implicado, esto
permitira consolidar el sistema de trazabilidad que se ha establecido, una vez
determinado el responsable se procedera a informarle del resultado del
analisis de residuos, se solicitaran los registros de las aplicaciones de
plaguicidas realizadas durante todo el ciclo de cultivo y de las parcelas
colindantes;

Si el problema fue ocasionado por una aplicacion de plaguicidas no
autorizados se cancelara la compra de producto del agricultor;

Si el problema que originé la contaminacion del producto se debio a la sobre
dosificacion de plaguicidas permitidos, el procedimiento a seguir sera que se
suspendera de inmediato la recepcion de producto, se suspende la
aplicacion de plaguicidas y se revisara el periodo de carencia del plaguicida
en cuestion se dara un margen de espera superior a cinco dias posteriores al
cumplimiento del periodo de carencia, para luego realizar otra visita y

revision de registros antes de recibir nuevamente producto;
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Se haréa conciencia al productor responsable sobre los efectos adversos que
provocan a la salud de los consumidores los residuos de plaguicidas en los
alimentos de origen vegetal;

Las medidas disciplinarias a establecer son suspension de la compra o
comercializacion del producto implicado en forma temporal o definitiva,
descuento del producto enviado y rechazado y cancelacién del contrato.



