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Resumen

El presente proyecto es un estudio de prefactibilidad para la creacion de una

planta procesadora de Vinagretas en Nicaragua.

El Capitulo Il corresponde al Estudio de Mercado, que tuvo como propdsito
investigar si existe un interés real en el mercado por adquirir vinagretas
elaboradas en Nicaragua. Para esto se realiz6 una encuesta, la cual arrojé un
65.4% de encuestados que consumen vinagretas extranjeras y estan dispuestas a
consumir una elaborada en Nicaragua, también existe un 34.6% que no consumen
vinagretas por diferentes motivos, el 56.8% de los encuestados que no consumen
vinagretas se debe a que no conocen lo que es una vinagreta. Esto permitio
proyectar una demanda potencial de la cual el proyecto pretende absorber el 31%
de la demanda total proyectada; ésta demanda se proyectd en base a la
informacion brindada por los encuestados, ya que las instituciones
gubernamentales no tienen en sus archivos registro alguno de importaciones de

vinagretas en el pais.

Los aspectos técnicos y organizacionales se plantean en el Capitulo Il (Estudio
Técnico), el cual proporciona informacién para cuantificar el monto de la inversién
inicial y los costos de operacion. En éste capitulo se seleccionan y determinan los
equipos, las instalaciones, los aspectos legales y organizacionales que se
requerirdn. También se establecié que la ubicacion de la planta sera en el
departamento de Managua con direccion: BANCENTRO Ciudad Jardin, 25 varas

al sur.

El Estudio Financiero, Capitulo IV, tuvo como finalidad cuantificar el monto de los
recursos econémicos necesarios para el proyecto; cuantificAndose la inversion y
los costos para el funcionamiento de este mismo. Se requerira de una cantidad de
U$ 93,349.34 en activos fijos y diferidos. La cantidad de dinero requerida para
capital de trabajo es de U$ 104,171.31, para un total de U$ 197,520.65 necesarios

para la puesta en marcha de la planta procesadora de vinagretas. Se analizaron



dos alternativas para la aportacion del capital: una con financiamiento via
bancaria, correspondiente al 78.27% de la inversion total, a una tasa de interés del
18% y un plazo de 48 meses (4 afios); y otra sin financiamiento aportando el

inversionista todo el capital.

El Capitulo V corresponde a la Evaluacidon Financiera; ésta permitié determinar la
Prefactibilidad Econémica del Proyecto considerando los métodos de evaluacion
que toman en cuenta el valor del dinero a través del tiempo los cuales son Valor
Presente Neto y Tasa Interna de Retorno. Los resultados que se obtuvieron fueron
de un VPN con financiamiento de U$ 257,582.2 y una TIR de 177%; un VPN sin
financiamiento de U$ 212,340.1 y una TIR de 55%. Dado que ambos VPN son
mayores que cero y ambas TIR son mayores que la TMAR mixta y la TMAR (15%
y 17.35%, respectivamente), superandose en ambas el valor minimo de
rentabilidad aceptable; el proyecto resulta atractivo y debe aceptarse. Ademas se
realiz6 un analisis de sensibilidad del proyecto, donde se incrementaron los
costos, se disminuyeron los precios y se disminuyeron los volumenes de venta,
todo ello a la misma vez, en cuatro niveles diferentes; los cuales son 0%, 3%, 6%
y 9%.

Al analizar la prefactibilidad de instalar la planta procesadora de vinagretas se
tomdé en cuenta el impacto que esta causa al medio ambiente, por lo que se
analizé cada actividad del proceso productivo, valorando el nivel de contaminacién
emitido por la misma, lo que indicé que no hay dafios perjudiciales al entorno,
determinando que el principal contaminante del proceso productivo de la
elaboracién de vinagretas son las aguas residuales. Para esto se prevé en el
futuro el aprovechamiento de los mismos para disminuir su incidencia en el

ambiente.
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Capitulo 1. Aspectos Generales

1.1 Introduccién

Durante la década de los noventas, Nicaragua emprendié un proceso de
estabilizacion y ajuste econdémico tendiente a promover la insercion del pais en la
economia mundial por la via de la liberalizacion de los mercados, dentro de un
ambiente de paz y democracia, luego de la superacion de los problemas politicos
que aquejaron el desarrollo del pais en la década de los ochentas.

La apertura externa de esos afios fue acompafiada por una acelerada
desgravacion arancelaria y por politicas de promocion de exportaciones, que Si
bien por una parte alentaron Yy fortalecieron las exportaciones, por otra parte,
indujeron al aumento de las importaciones, ante la debilidad de los sectores

productivos para sustituirlas, principalmente del sector industrial.

Es a partir de esta década que se realizaron algunas inversiones importantes en el
sector comercial, se abrieron nuevos hoteles, restaurantes, supermercados, los
cuales a su vez trajeron consigo la oportunidad para la insercion y consumo de
productos alimenticios como aderezos en nuevos mercados, generando asi el
inicio de una nueva costumbre de consumo de aderezos en la ciudadania

nicaraguense.

Varios intentos para procurar la reactivacion de la industria nicaraguense fueron
realizados durante la década de los noventas, con estudios y analisis sectoriales
de la pequefia y mediana industria (1995). Una nueva actualizacion se realizé en
julio de 2000, donde también se caracterizaron las principales ramas, en particular
de las PYME's, tales como madera-muebles, vestuario, calzado-cuero, productos

alimenticios, productos ceramicos y metal-mecanica.

Dentro de ese contexto, es importante sefialar que la produccién y exportacion de
productos agricolas no procesados, si bien necesarias, no son suficientes para
generar de manera sostenible los ingresos crecientes que requiere el pais, dada la
evolucion de sus precios en los mercados internacionales y la exposicion a

“stocks” externos que causa una estructura del comercio exterior poco




Capitulo 1. Aspectos Generales

diversificada. La produccion y exportacion de productos agricolas no procesados
debe complementarse con la produccion y exportacion competitiva de nuevos
productos que tengan mayor valor agregado, crecientes grados de diferenciacion y
que ademas cumplan con los requisitos que exige la demanda en los mercados
internacionales, de los cuales el mercado interno ya es parte, como consecuencia

del proceso de apertura e insercion en la economia mundial.

Hoy en dia el sector alimenticio esta lleno de productos importados y no existe un
productor de vinagretas en el pais, aunque se cuenta con la materia prima
necesaria para la produccion de vinagretas perdiendo asi un costo de oportunidad,
ademas este proyecto le viene a dar un valor agregado a las cosechas de

nuestros productores.
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1.2 Objetivos

1.2.1 General

Evaluar la pre factibilidad para la instalacion de una planta procesadora de

vinagretas en Nicaragua.

1.2.2 Especificos

Realizar un Estudio de Mercado que nos permita cuantificar la demanda
que absorbera el proyecto, establecer precios y especificar los canales de

comercializacion.

Realizar un Estudio Técnico para la fabricacibn de Vinagretas en
Nicaragua.

Realizar un Estudio Economico con el fin de determinar cuél es el monto
de los recursos necesarios para la realizacion del proyecto y cuél es el

costo total de operacién de la planta.

Determinar la rentabilidad financiera que conlleva la instalacion de una

planta procesadora Vinagretas elaboradas en Managua - Nicaragua.

Efectuar una Evaluacion de Impacto Ambiental con el fin de identificar el
impacto ambiental derivado de las acciones de la planta procesadora de

vinagretas.

——
S
| —
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1.3 Justificacidon

La realizacion de este estudio se justifica por la aceptacion que este producto ha
venido teniendo en el mercado nicaragiense.

Ya que cada vez el consumidor (cliente) es mas exigente en cuanto a calidad y
presentacion de los productos a consumir. Es necesario buscar soluciones con
enfoque integral y multicultural, que valoren y enriqguezcan los patrones de
consumo Yy las practicas productivas con participacion multisectorial vy

multidisciplinaria dentro de nuestro pais.

Frente al interesante mercado de aderezos de comidas, la poca motivacion por
experimentar con nuevos productos de los actuales productores de aderezos
como: salsa de tomates, salsas inglesas, encurtidos, etcétera, es que surgio el
interés de evaluar la viabilidad para instalar una planta procesadora de Vinagretas
elaboradas en el pais, que brinde a los consumidores una alternativa de consumo
de productos de calidad elaborados higiénicamente y complacientes hasta para

los gustos mas exigentes.
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1.4 Disefio Metodoldégico

Estudio de pre factibilidad: es el estudio en el cual se apoyan los inversionistas
para tomar una decision, el cual consiste en realizar una investigacion de
mercado, un estudio técnico, estudio y evaluacién financiera, asi como el analisis

de sensibilidad; y por dltimo una evaluacion de impacto ambiental.

e Estudio de mercado

Consiste fundamentalmente en retomar informacion directamente de los
consumidores finales de aderezos de comidas en el departamento de Managua, a
través de encuestas, para luego esta informacioén procesarla de manera tal que
sea posible realizar un analisis oferta — demanda, establecer precios y determinar

los canales de comercializacion.

A continuacion se calculara el tamafio Optimo de muestra con la siguiente

ecuacion:

_ Zol2%*S?
(Ex XY

Donde:

N

N: representa el tamafo de la muestra a encuestar.

Z: es el numero de la desviacién estandar en la distribucion normal, que producira
el grado deseado de confianza. Para este célculo se toma Z a/2=1.96.

S: representa la desviacion estandar de la muestra.

E: es le error que asume, con un nivel de confianza establecido (a = 95%), para
este calculo se considera un error E = 5%.

X: Media de la muestra. La cual esta expresada por el consumo promedio de

onzas de vinagretas por encuestados.

e Estudio técnico
Consiste en realizar un andlisis integral para determinar la factibilidad técnica del

proyecto.
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El tamafio optimo del proyecto se establecera tomando en cuenta los factores
demanda de mercado (datos proporcionados por el estudio de mercado),
disponibilidad de suministros e insumos, tecnologia y disponibilidad de capital.
Para la descripcion de los procesos necesarios en la fabricacién de vinagretas se
utilizaran los diagramas de flujo de proceso con la simbologia convencional.

Para la distribucion fisica de todos los equipos se disefiara una distribucion de
planta en funcion del area ocupada por los equipos y otros departamentos de
trabajo (oficinas, laboratorio, bodegas, etc.).

Diagrama de flujo de proceso: Es un diagrama que representa los procedimientos

secuenciales de la produccion de vinagretas. Se utilizara la siguiente simbologia:

e Operacion O : Significa un cambio en el proceso o la transformacion de
algun elemento por medios fisicos.

e Transporte |:> : Es la accidon de movilizar de un sitio a otro algun elemento.
Es mover hacia algun punto de almacenamiento o demora.

e Demora : Cuando el proceso se detenga para continuar con otra
actividad dentro del proceso mismao.

e Inspeccion [ ] : Es la actividad de revision del proceso para garantizar la

calidad del producto.

En lo relacionado a la organizacion humana de la empresa, se definira el

organigrama de ésta y ademas se fijaran las responsabilidades para cada area.

Finalmente, con el objetivo de analizar el marco legal de la empresa se sefialaran
algunos requisitos juridicos, tramites y gestiones necesarios para iniciar
operaciones, estos requisitos varian de acuerdo con el mercado, la localizacion y

aspectos técnicos propios del proyecto.

e Estudio financiero: Su objetivo es ordenar y sistematizar la informacién de
caracter monetario que proporciona las etapas anteriores y elaborar los cuadros
analiticos que sirven de base para la evaluacion financiera. Incluye en detalle los

siguientes aspectos:
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— Costos de produccion.

— Gastos de ventas.

— Gastos de administracion.
— Gastos financieros.

— Pagos de impuestos.

— Inversiones fijas y diferidas.

e Evaluacién financiera: en esta etapa se hace uso de los indicadores
necesarios para efectuar la evaluacion financiera para comprobar la rentabilidad
econdmica del proyecto:

— Tasa Minima Atractiva de Retorno (TMAR).
— Valor Presente Neto (VPN).

— Indice de Rentabilidad (IR).

— Tasa Interna de Retorno (TIR).

— Plazo de Recuperacion (k).

Rentabilidad del proyecto: significa que el capital de inversion se recupera en un

periodo establecido y que ademas genere ganancias.

TMAR: Es la tasa minima aceptable de rendimiento que el inversionista se fija

como margen de utilidad que genera el proyecto.

TMAR mixta: Esta compuesta por el porcentaje de interés que cada uno de los

inversionistas fija para aportar su capital de inversion en el proyecto.

Valor Presente Neto: Es un método de evaluacién que consiste en descontar los
flujos futuros mediante una tasa de descuento y restarlos de la inversion inicial que
dio origen a dichos flujos, todo esto a su valor equivalente en un solo instante en el

tiempo que es el presente, y el criterio de aceptacién es VPN = 0.

——
(o]
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indice de Rentabilidad: Indica la utilidad que se genera por cada unidad monetaria
invertida por encima de la tasa minima aceptable de rendimiento. IR > TMAR; el

proyecto es rentable.

Tasa Interna de Rendimiento: es la tasa de descuento que hace que la suma de

los flujos descontados sea igual a la inversion inicial.

Plazo de Recuperacion: es el tiempo necesario para que el proyecto amortice a si
mismo el capital invertido, este pardmetro suministra cierta informacion sobre la

liquidez de la inversion, es decir, cierta facilidad y rapidez de conversion en dinero.

Andlisis de Sensibilidad: este analisis permite evaluar el grado de aceptacion que
conlleva al cambio de las variables del proyecto. Por ejemplo: que tan sensible es
el proyecto ante una baja en la demanda, en un aumento en los costos de materia

prima, o una baja en el precio del producto.

e Evaluacion de Impacto Ambiental (EIA)

Consiste en realizar un analisis sistematico, reproducible e interdisciplinario de los
impactos potenciales, tanto de una accion propuesta como de sus alternativas, en
los atributos fisicos, biolégicos, culturales y socioeconémicos de un éarea
geografica en particular. La EIA tiene como propdsito asegurarse que los recursos
ambientales de importancia se reconozcan al principio del proceso de decision y
se protejan a través de planeamientos y decisiones pertinentes. La EIA es un
proceso de advertencia temprana y de analisis continuo que protege los recursos

ambientales contra dafios injustificados o no anticipados

Algunas caracteristicas de las evaluaciones de impacto ambiental

¢, Cuando son necesarias las EIA?

» Cuando aportan informacion relevante para el desarrollo de actividades.
» Cuando el ambiente puede sufrir alteraciones significativas.

» Cuando el ambiente tiene valores merecedores de especial proteccion.

» Cuando hay varias alternativas para emprender una accion.
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¢,Como pueden manifestarse los impactos?

* En poca superficie pero de alteracion intensa.

* En gran superficie aunque sean de baja magnitud individual.

* En forma positiva y / 0 negativa, directa y / o indirecta, acumulativa e induciendo

otros cambios / riesgos.

Por tanto hay que:

Decidir tempranamente si es necesaria una evaluacion de impacto ambiental
 Analizar solo las acciones que tengan impactos significativos sobre el ambiente

* Incorporar anticipadamente criterios para decidir impactos significativos, tales
como:

— Incidir en la calidad del aire y del agua

— Afectar adversamente los recursos naturales y ecoldgicos protegidos

— Crear impactos indeseables tales como deterioro del paisaje, generacion de
ruidos y otros

— Causar descargas de materias toxicas o peligrosas o generar desechos

— Causar efectos acumulativos adversos

— Causar impactos socioculturales adversos

— Causar controversia publica significativa

En EIA es muy importante la focalizacibn en impactos significativos y en

informacion relevante.
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1.5 Limitantes del estudio

— Falta de informacion brindada por las principales fuentes de informacion
secundarias existentes en el pais, debido a la desconfianza por parte de las

mismas.

— Falta de antecedentes que reflejen la produccién de vinagretas en el pais,

implicadas en el estudio.

— Falta de recursos financieros para realizar un alquiler de médulo para

degustacion de las vinagretas que se pretenden comercializar en el pais.

11
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Capitulo 2. Estudio de Mercado

2.1 Introduccion

El estudio de mercado es una herramienta fundamental que proporciona datos precisos
referentes a los gustos y preferencias de los consumidores determinando asi la
existencia de una necesidad insatisfecha en el mercado y conocer cuéales son los
medios de comercializacion méas convenientes para hacer llegar el producto a los

consumidores.

En el presente estudio se formulé una encuesta dirigida a un sector de la poblacién de
Managua (ver anexos No. 1). La aplicacion de esta encuesta se realizd en el periodo
del 2 al 20 de septiembre de 2007 obteniendo resultados de los cuales se determing el

porcentaje de la demanda que la empresa cubrira en el mercado objetivo.

Las vinagretas que actualmente se comercializan en el mercado nacional son las
vinagretas de la marca KRAFT y GARDEN GOODNESS, empresas no nacionales, y
estas marcas son distribuidas en supermercados tales como “SUPERMERCADO LA
COLONIA” y “PRICESMART”, estas vinagretas son reconocidas por los consumidores

como un producto de calidad y buena presentacion.

13
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2.2 Objetivos del Estudio de Mercado

2.2.1 Objetivo General

e Determinar el volumen de produccion de la planta a través de la recopilacion de

datos obtenidos de las diferentes fuentes de informacion.

2.2.2 Objetivos Especificos

¢ Analizar la demanda de vinagretas importadas en el mercado nacional.
e Determinar los canales de distribucién para la comercializacion del producto.

e Determinar el precio més accesible al consumidor.

14
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2.3 Nombre del producto

La empresa realizara operaciones bajo el nombre o razdon social de “INDUSTRIAS
SELOMAS, S.A” y las vinagretas que se elaboraran estaran bajo la marca o nombre
“BONO’S".

2.4 Tipo de Producto

2.4.1 Definicién:

Vinagreta (del diminutivo francés “vinaigre” que significa vinagre) se trata de una salsa
emulsionada que contiene como ingrediente principal cualquier liquido &cido como el
vinagre, aunque a veces se tiene en cuenta el jugo de limén en su lugar, y se
acompafa mediante una mezcla de un medio graso como puede ser un aceite 0 una

nata agria, mayonesa o yogur natural.

Para obtener un mejor sabor se puede afiadir verduras cortadas finamente en brunoise
muy delicadamente: puede ser un pimiento, o una cebolla. Se puede emplear un
elemento en salazobn como puede ser unas anchoas, 0 un atun. Puede llevar unos
encurtidos como puede ser unas alcaparras, 0 unos pepinillos. Asi como hierbas
aromaticas como cebollinos, perejil, chalotas, ajos, rdcula, orégano, alcaparras, etc. A
veces se incluyen especias como la pimienta para proporcionar sabor picante, los mas
imaginativos incluyen frutas 4cidas como la manzana, una naranja o incluso una limay
no es extrafio que en algunas ocasiones se afiaden algunas porciones de pasta de
mostaza. Hay que mencionar que algunas vinagretas de la alta cocina se elaboran con
aceto balsamico de Mddena, queso azul desmenuzado, mostaza de Dijon, hierbas
aromaticas (vinagreta francesa) y otros ingredientes de alta calidad, no obstante cabe
resaltar que la féormula general de la vinagreta es muy sencilla: medio acido + medio
graso (ambos liquidos) en una proporcion aproximada de cuatro partes de aceite y una
de vinagre, aunque existen recetas que hablan de dos a uno e incluso de uno a uno.

Algunas variantes se denominan Ratatouille.
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2.5 Clasificacion y designacidén

Las vinagretas se clasifican como aderezos de comidas y de acuerdo a su vida en

estantes se clasifican como: producto perecedero.

2.6 Especificaciones

2.6.1 Caracteristicas Generales:

La vinagreta es un aderezo exquisito al paladar, sabe en gran medida a la hierba de la
cual esta hecha y conserva el color caracteristico del medio graso, aceite vegetal o de

oliva.
2.6.2 Empaque y presentacion del producto:

El producto terminado se envasa en botellas de 8 onzas (237 ml) y 12 onzas (355 ml).
Estan provistas de etiqguetas en las cuales se especifica el volumen, contenido
nutricional, marca registrada, fecha de fabricacion y origen, con tapones plasticos

sellados.

El embalaje se realiza en cajas de carton de 12 unidades con dimensiones de 24.5 cm

de largo, 20.5 cm de ancho y 13 cm de alto.*

La marca de la vinagreta esta impresa tanto en las etiquetas como en las cajas de

carton para su identificacion.
2.6.3 Usos de las vinagretas:

Se suele emplear como acompafiamiento en algunos de los platos con vegetales, asi
como alifio de ensalada o carnes a la brasa. Puede también disfrutarse en pescados,
mariscos, carne blanca, carne roja; en fin la vinagreta puede emplearse para alifiar

cualquier tipo de comida.

! Cotizacién Empaques Santo Domingo, S.A (ver anexo No.2)
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Platos en los que interviene

Generalmente los platos en los que interviene poseen el apelativo a la vinagreta.

« Berenjenas a la vinagreta,

o Calabazas a la vinagreta,

o Cogollos a la vinagreta,

o [Esparragos a la vinagreta,

« Lentejas a la vinagreta,

e Langostinos a la vinagreta,

« Patatas a la vinagreta,

o Perdices a la vinagreta,

« Rifiones a la vinagreta,

« Mejillones a la vinagreta,

e Vinagreta de pifiones.

« Ensalada de cebollas y apio con vinagreta
o Carne sazonada al carbén con vinagreta,

o Etcétera.

2.6.4 Importancia del producto:

En Nicaragua la produccion de Vinagretas puede tomar auge, debido a la facilidad de
acceso de las hierbas aromaticas como materias principales, ademas que se
elaboraran a base de aceite de oliva lo cual la hace apta para personas con 0 sin

enfermedades.

2.6.5 Precios actuales nominales del producto en los diferentes supermercados

en la capital:

En la siguiente tabla se muestran los diferentes precios ofertados en las principales

distribuidoras de Managua.
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Tabla 2.1. Precios de Vinagretas

Distribuidor Nombre Precio U$ Contenido

PriceSmart Garden Goodness 2.15 12 onzas

Fuente Propia

2.6.6 Productos sustitutos:

Dentro de los productos sustitutos tenemos: cebollas encurtidas que en muchos
hogares nicaragiienses son utilizados como aderezos de comidas, también estan los

chileros liquidos marca Lizano u otros.

2.7 Ingredientes de las Vinagretas.

2.7.1 Liquido &cido y medio graso:

Sus funciones principales: permitir la emulsion de la mezcla.

2.7.2 Hierba aromaética:

Es el ingrediente del proceso que cumple con la funcion de generar el sabor y aroma
caracteristico que identifiquen a las vinagretas.

2.7.3 Materia Prima:

Las principales fuentes de materia prima a utilizar en la elaboracién de las vinagretas
en Nicaragua son: Orégano, Romero, Alcaparra y Pimienta Verde. Estas hierbas tienen
gue ser de muy buena calidad, desprovistas de parasitos, enfermedades de cualquier
tipo, tampoco deben emplearse hierbas de segunda categoria porque todo ello
afectaria el sabor y aroma de la vinagreta y por tanto la calidad del producto final.
También se utiliza benzoato de sodio como preservante, aceite de oliva y vinagre.
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2.7.4 Insumos:
Los principales insumos a utilizar son: agua, electricidad y cloro para purificar el agua.
2.7.5 Romero.

(Del lat. ros maris). Arbusto de la familia de las Labiadas, con tallos ramosos de un
metro aproximadamente de altura, hojas opuestas, lineales, gruesas, coriaceas,
sentadas, enteras, lampifias, lustrosas, verdes por el haz y blanquecinas por el enves,
de olor muy aromatico y sabor acre, flores en racimos axilares de color azulado, y fruto

seco con cuatro semillas menudas.

2.7.6 Orégano.

(Del lat. origanum). Planta herbacea vivaz, de la familia de las Labiadas, con tallos
erguidos, prismaticos, vellosos, de cuatro a seis decimetros de altura, hojas pequenias,
ovaladas, verdes por el haz y lanuginosas por el envés, flores purpureas en espigas
terminales, y fruto seco y globoso. Es aromatico, y las hojas y flores se usan como

ténicas y en condimentos.

2.7.7 Alcaparra.

Es el botén floral de un pequefio arbusto, Capparis spinosa, que crece y es
intensamente cultivada en los paises de la cuenca del Mediterraneo, en los cuales es
posible verla colgando de las hendiduras de los muros de piedra, donde suelen crecer

espontaneamente.

Conocidas y utilizadas desde la méas remota antigiiedad, citadas en la Biblia,
especialmente con pescados y salsas. Son ingrediente esencial de algunos platos
célebres como: la raya con mantequilla negra; como acompafante del salmon
ahumado; en la salsa tartara, en la salsa remoulade para la tapenade, el steak tartare y
otros muchos, pues su sabor ligeramente amargo aporta caracteristicas especiales al

plato en el cual se las utilice.

Recientemente se han utilizado con pescado, y en una ensalada de papas, se esta

seguro que ambos platos seran acogidos con beneplacito.
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Las alcaparras son clasificadas por tamafo, siendo las mas cotizadas y de mejor sabor
y calidad las més pequefias, capullos, que deben ser cosechados, manualmente como
todos, antes del tercer dia de haber aparecido en la planta.

Se acostumbra conservarlas comercialmente en vinagre o sal, después de mantenerlas

por un tiempo en salmuera y finalmente envasadas en frascos de vidrio.

Para utilizarlas deben ser cuidadosamente enjuagadas bajo agua corriente y
escurridas. Se recomienda después agregarles vino blanco seco y aceite de oliva y

conservarlas asi maceradas y en envase de vidrio, en la nevera.

2.7.8 Pimienta verde.

Pimienta verde o Piper nigrum es una planta de la familia de las piperaceas,
cultivada por su fruto, que se emplea seco como especia. El fruto es una baya
(aproximadamente 5mm) que se pueden usar entera o en polvo obteniendo distintas
pimientas como la negra, blanca, o verde, con la Unica diferencia del procesamiento al
gue se someten. Se puede usar la pimienta en muchos platos, siendo una de las

especias mas conocidas.

La pimienta obtiene su sabor picante del compuesto piperina, que se encuentra en la
cascara de la fruta y en la semilla. La piperina refinada miligramo por miligramo, es
como un uno por ciento de picante que la Capsaicina del chile. La cascara del grano,
dejada en la pimienta negra, también contiene los terpenos olorosos incluyendo el
pineno, el sabineno, el limoneno, el cariofileno, y el linalol que da ciertos toques
citricos, lefiosos y florales. Estos olores faltan en la pimienta blanca, a la que se le quita
la cascara. En cambio, la pimienta blanca puede ganar algunos diversos olores

(mohosos incluso) de su mayor etapa de fermentacion.

La pimienta pierde sabor y aroma si se deja al aire libre una vez recogida, por lo que el
almacenaje hermético preserva su aroma y sabor durante mas tiempo. Otra forma de
que la pimienta pierda sabor es exponerla a la luz demasiado tiempo, ya que puede

transformar la piperina en isochavicina (casi insipida).
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2.8 Analisis de la demanda.

La vinagreta se puede clasificar como producto que se adquiere por comparacion y es
del tipo homogéneo.

La demanda seré igual a:

Consumo Nacional Aparente (CNA): Producciébn Nacional + Importacion +
Exportacion.?

Donde se considera que la produccion nacional es nula, puesto que no existe

produccion, al igual que las exportaciones, por consiguiente el CNA = Importaciones.

La demanda de este producto también se clasifica como demanda de bienes no
necesarios o de gusto, que es practicamente el llamado consumo suntuario. De
acuerdo con su destino se clasifican como demanda de bienes intermedios o
industriales que son los que requieren algin procesamiento para ser bienes de

consumo final.®

2.9 Diseno de encuestas para el analisis de la demanda,
gustos y preferencias de los consumidores.

Se disefid la encuesta® dirigido a un segmento de la poblacion de Managua,
conformado por aquellos que realizan las compras del hogar, las encuetas se
realizaron en las inmediaciones de los supermercados: La Colonia, La Unién y

PriceSmart.

Dado que no existen estadisticas oficiales ni particulares para este producto, el
procedimiento de cuantificacion para la determinacion del tamafio de la muestra se

efectia de la siguiente manera:

? Anélisis de demanda Pag. No. 18. Estudio de Mercado. Evaluacion de Proyectos. Gabriel Baca Urbina.
* Analisis de demanda Pag. No. 18. Estudio de Mercado. Evaluacién de Proyectos. Gabriel Baca Urbina.

*Ver Anexo No. 1.

21

——
| —



Capitulo 2. Estudio de Mercado

— Se determina el tamafio muestral.
— Se calcula el tamafio de la muestra.
— Se ejecuta la encuesta.
— Se procesan los datos recopilados.
— Se obtienen los resultados.
— Se analizan los resultados.

2.9.1 Calculo del tamafio de la muestra:

Para calcular el tamafio de la muestra a encuestar primeramente se aplicé una muestra
piloto dirigida a 254 personas con el fin de conocer la desviacion estandar del consumo
de vinagretas por persona al afio. El resultado obtenido es que la media de consumo
es de 12 onzas por familia aproximadamente en el mes con una desviacion estandar
de 4.81 onzas por familia en el mes, en promedio se tiene 4.6° personas por hogar
resultando el consumo per capita en 2.4 onzas por persona al mes. La formula utilizada

para el calculo del tamafio de la muestra es:

N = [zoc,-'zz * 52)
(E =X)?
Donde:

Z.,=1.96;S=4.81onzas; E=0.05y X=11.90 onzas.

El resultado es que la cantidad de personas a encuestar es de 252 personas.
2.9.2 El muestreo de estratos o cuota:

Consiste en seleccionar antes de aplicar la encuesta a un estrato de la poblacion de

Managua gue son personas consumidoras de vinagretas.

> Instituto de Estadisticas y Censos. Censo 2005
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2.9.3 Ejecucidn de la encuesta:

Se procede a la aplicacion de la encuesta de forma personalizada dirigida a los

diferentes sectores seleccionados antes mencionados.
2.9.4 Procesamiento de datos recopilados:

Una vez aplicadas las encuestas se ordenan los datos con la ayuda de tablas y
graficos de SPSS.

2.10 Andlisis de la Encuesta

A través de las tablas resimenes y graficos correspondientes a las preguntas de la
encuesta, se logré conocer la opinién de la comercializacion de este producto, asi

como también la tendencia de la demanda del mismo y sus principales competidores.

En el analisis de resultados se obtiene el porcentaje aproximado de la aceptacion que
tiene el producto en la poblacién, ademés del precio que estos estarian dispuestos a

pagar. A continuacién se muestran los resultados del analisis de encuestas.

— ¢Consume usted vinagretas para aderezar sus comidas?

No
En el analisis de la encuesta

34.6%
encontramos que el 65.4 %
de las personas
encuestadas respondieron
gue si consumen
Si vinagretas, mientras que el
65.4% 34.6 % restante no

consume dicho producto a

como se aprecia en el

Grafico 2.1 grafico 2.1

23

——
| —



Capitulo 2. Estudio de Mercado

— ¢Por qué no consume vinagretas?

Otro
57%

No tiene donde compr

12.5%

No sabe que es
Muy caro este p

56.8%
25.0%

Gréafico 1.2

56.8 % de las personas que no consumen vinagretas se debe a
que no saben que es éste producto y cual es su funcionalidad.
También existe un 25 % de personas que no compran este

producto por ser muy caro.

— ¢Le gustaria comprar o probar una hecha en Nicaragua?

Todas las personas encuestadas que consumen actualmente vinagretas estan

dispuestas a consumir un producto nacional y las personas que no consumen estarian

dispuestas a probar este producto para aderezar sus comidas.
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— Al consumir vinagretas, ¢Qué adereza o aderezaria con ella?

Carne Roja

19.7%

Ensaladas

41.7%

Mariscos

13.4%

Grafico 2.2

El estudio sefiala que los encuestados (actuales consumidores
y consumidores potenciales), en un 41.7% aderezarian con ésta
ensaladas; seguido por un 25.2% en carne blanca, un 19.7% en

carne roja 'y 13.4% en mariscos.
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— ¢Dbénde compra o le gustaria comprar las vinagretas gue consume?

Distribuidoras

5.9%
Pulperias
11.4%
upermercados
Mercados popu
55.5%

27.2%

Gréafico 2.3

55.5 % de los encuestados que consumen actualmente
vinagretas junto a los que estarian dispuestos a consumir una
vinagreta elaborada en Nicaragua muestran su interés en

adquirir ésta en Supermercados.

— ¢En qué presentaciones las adquiere o le gustaria adquirirlas?

Tabla 2.2
Frecuencia | Porcentaje
8 onzas 171 67.3
12 onzas 73 28.7
16 onzas 10 3.9
Total 254 100.0

Fuente: Elaboracion Propia
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¢ Qué tipo de envase prefiere para este producto?

Vidrio
18.1%

Plastico

81.9%

Grafico 2.4
Segun el grafico 2.5 la opinién en cuanto al envase es:
e 81.9 % Envase Plastico.

e 18.1 % lo prefiere de Vidrio.
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Poblacién Econdmicamente Activa de la ciudad de Managua.

Tabla 2.3
2003 405.996
2004 414.116
2005 422.398
2006 430.846
tp = 2.01360%
Fuente: INEC.

Se estima que la poblacién en los siguientes afios tenga un crecimiento del 2.01360 %,
éste valor se multiplica por la cantidad de poblacién del afio anterior y asi obtenemos la
cantidad de habitantes en el afo actual o siguiente, en la tabla 2.4 se muestra la
cantidad de habitantes para los siguientes afios:

Tabla 2.4
o [ mevtan]
2007 439.522
2008 448.372
2009 457.400
2010 466.610
2011 476.006
2012 485.591

Fuente: elaboracién Propia
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El consumo per capita es de 2.4 onzas en el mes por persona, este consumo se
multiplica por la cantidad de poblacion de cada afio y asi se calcula la demanda anual
posible de vinagretas (en onzas), la tabla 2.5 muestra la demanda estimada para los
afios 2008, 2009, 2010, 2011 y 2012:

2.11 Demanda Potencial.

Tabla 2.5
o s vevtanis [ pemanda i oo 1)
2008 448.372 12,913.1
2009 457.400 13,173.1
2010 466.610 13,438.4
2011 476.006 13,709.0
2012 485.591 13,985.0

Fuente: Elaboracion Propia

2.12 Andlisis de la Oferta

Las instituciones gubernamentales no poseen registro alguno en cuanto a la
importacion de las vinagretas en nuestro pais, si poseen de otros productos tales
como: salsa de tomate, chileros, vinagres, cebollas encurtidas, pero especificamente
de vinagretas no lo tienen. Se hace dificil obtener informacion de estos aderezos
debido a las protecciones que se le da a este producto de parte de las industrias

extranjeras que comercializan estos productos en nuestro pais.

La oferta de estos productos y otros sustitutos esta distribuida por dos grandes
productores: Garden Goodness y Zesty de la Kraft en el caso de aderezos; siendo

marcas de origen extranjero.
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2.13 Cuantificacion de la Demanda que absorbera el proyecto

El proyecto pretende absorber una demanda aproximadamente del 31% de la demanda
potencial para los afios proyectados 2008 — 2012, la tabla 2.6 muestra las miles de

onzas que se produciran anualmente:

Demanda que absorberé el proyecto.

Tabla 2.6
T e
2008 448.372 4,003,061 118,340.63
2009 457.400 4,083,661 120,723.37
2010 466.610 4,165,904 123,154.68
2011 476.006 4,249,790 125,634.56
2012 485.591 4,335,350 128,163.93

Fuente: Elaboracion Propia

Demanda en Unidades Fisicas de 8y 12 onzas.

Para la obtencién de las unidades fisicas que se requieren para cumplir con la
demanda de vinagretas, se multiplica la demanda del proyecto que abarca un afio por
el porcentaje de personas que prefieren comprar ya sea el envase de 8 onzas (67.3%)
0 12 onzas (32.7%) y luego se divide entre el numero de onzas que contiene dicho
envase. La tabla 2.7 muestra las unidades fisicas en ambas presentaciones necesarias

para cubrir el 31% de la demanda potencial.
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Tabla 2.7

Afo Unidades de 8 onzas Unidades de 12 onzas

2009 343,538 111,280

2011 357,514 115,807

Fuente: Elaboracién Propia

2.14 Definicion de Precios.

Para establecer un precio especifico, en primer lugar se analiza el comportamiento de

los precios de la competencia®.

La vinagreta en estudio tiene una diferenciacion muy particular de las vinagretas que
actualmente se venden en el mercado nicaragliense, y es que utilizard como materia

prima principal aceite de oliva y no aceite vegetal.

Dicha diferenciacién puede elevar los costos de produccién, pero a la vez hace que
este producto sea mas saludable y que todo tipo de personas puedan consumirlas sin
perjudicar su salud. Por tanto el objetivo al establecer un precio, es el liderazgo en la

calidad del producto.

Se estima un precio de $ 1.40 y $ 1.90 para una vinagreta en presentacion de 8 onzas
y 12 onzas, respectivamente, tomando como método de fijacién de precios el del valor
percibido’, que ven las percepciones del valor de los compradores, dando valor a cada

componente que conforma la oferta (durabilidad superior, confiabilidad superior,

® Véase Tabla 2.1, Pag. No. 18.

7 Véase Philip Kotler, “Direccién de Mercadotecnia”, Octava Edicidn, Capitulo 19 “Disefio de las estrategias y
programas para fijar precios”.
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servicio superior, etc.), creando asi un valor percibido en la mente de los compradores

el cual se adapta bien al pensamiento de colocacién este producto.

2.15 Canales de comercializacion.

Para determinar el o los canales de comercializacién mas viables se tiene que trabajar

enfocado en el cumplimiento de los siguientes objetivos:

+ Cobertura de mercado.
El cumplimiento de este objetivo depende tanto del tipo de producto como de su
mercado, en este caso el producto el mercado es amplio, por lo tanto se recomienda
maximizar los canales de distribuciébn o mejor conocidos como intermediarios para

acaparar mayor parte del mercado, aunque encarecen el precio final de los productos.

+ Control sobre el producto.
Como se sabe, en cada nivel de intermediarios se cede control sobre los productos, asi
gue mientras menos involucrados haya en el proceso de comercializacibn mas se

tendra control sobre ellos.

+ Costos.

Aqui lo que se pretende es minimizar los costos incurridos en la comercializacion.

Considerando los elementos anteriormente descritos se presenta la alternativa

escogida para la comercializacion del producto.

El canal de comercializacién del proyecto estara representado por dos agentes muy
representativos, los cuales se evaluaron a través de las fuentes de informacion
primarias ya que 60% de los consumidores prefieren adquirir éste producto por medio
de ellos (ver ilustracion 2.1). Por lo tanto consideramos que al tener estos canales de
distribucion estamos cumpliendo con el control sobre el producto y disminucion de

costos. La distribucion del producto estara enfocada en el siguiente orden:
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llustracién 2.1

Supermercados
Productor Consumidor
Final
Distribuidoras
Mayoristas
(Mercados
Locales)

Resulta importante aclarar que este canal no es totalmente rigido pues con el
transcurso del tiempo se podrian anexar otros intermediarios y consumidores, ejemplo
de esto es la valoracion de la posibilidad de exportar este tipo de productos y

negociaciones de proveerles a Hoteles situados en las playas y Restaurantes.
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2.16 Analisis y redaccion de conclusiones

Por medio de la encuesta se pudo conocer los gustos y preferencias de los
consumidores de vinagreta de la ciudad de Managua, datos importantes que seran
tomados para una buena comercializacion del producto en cuanto a su presentacion, y

promedio de consumo al afio; entre las variables mas importantes de la encuesta.

Para la determinacion de la demanda solo se hizo uso de la informacion brindada por
los encuestados (fuente primaria), las fuentes secundarias no brindan informacién
alguna sobre la oferta de las vinagretas y esto es porque no tienen registrado las
ventas (importaciones) de las distintas distribuidoras de vinagretas establecidas en el
pais. Este analisis de la demanda permiti6 determinar el volumen de produccion
deseado de la planta procesadora de vinagreta la cual serd de 118,340.63 litros para el
primer aflo equivalente a 336,758 botellas de 8 onzas y 109,083 botellas de 12 onzas
para el primer afilo. Ademas se logré determinar los canales de distribucion mas
apropiados para el producto, y se tiene que del productor las vinagretas pasaran a los

supermercados y distribuidoras, luego y finalmente al consumidor final.

2.16.1. Plan de mercadeo

2.16.1.1. Precio

El precio propuesto para un envase de vinagreta de 8 onzas es de U$ 1.40 y para un
envase de vinagreta de 12 onzas es de U$ 1.90, tomando como método de fijacion de

precios el del valor percibido que ven las percepciones del valor de los compradores.

2.16.1.2. Plaza

El producto se introducira en los supermercados y distribuidoras del pais, en un futuro
la empresa instalara una sala de ventas en donde el consumidor pueda llegar a

comprar directamente el producto.
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2.16.1.3. Publicidad

Para el lanzamiento de este producto se utilizaran diferentes medios de publicidad
como volantes publicitarias y mantas. Este aspecto es muy importante ya que un
porcentaje considerable (56.8%) de las personas que no consumen vinagretas es
debido a que no conocen que es este producto y por ende cual es su funcionalidad.
Muchos las confunden con vinagre, piensan que es para sazonar las comidas antes de

cocinar.

2.16.1.4. Promocién

El proyecto no contempla en si una promocion como tal, ya que de hecho los precios
de las vinagretas, al introducirse y durante el horizonte de planeacién del proyecto,

serd menor que el de los precios nominales actuales.
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3.1 Introduccion

En el estudio técnico se pretende buscar la solucibn mas viable en cuanto a la
ubicacion factible de la planta procesadora, primero se seleccionan las alternativas
en cuanto a la localidad, tomando en cuenta como factor fundamental para la

decision: “la cercania del mercado objetivo”.

El tamafio optimo de la planta se obtiene a través del analisis de la demanda
determinada en el estudio de mercado. En el mismo se evalué la disponibilidad de
materia prima e insumos, asi como también su localizacion y posibles

proveedores.

A la vez se realiz6 una distribucion de planta, en donde se optimizaron las
distancias tomando en cuenta los recorridos de la materia prima, las dimensiones
de las &reas que son descritas en forma individual. La seleccién de equipos de
trabajo fue debidamente cotizada en casas comerciales locales.

También como parte importante de este estudio se describe el proceso de
producciéon en un diagrama de flujo que indica el procedimiento por el cual se

transforma la materia prima en producto terminado.

Se determind el organigrama de la empresa, basado en las necesidades que la
empresa demanda para su Optimo funcionamiento, calculando asi el personal

minimo o requerido para su puesta en marcha.
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3.2 Objetivos del Estudio Técnico

3.2.1 Objetivo General:

e Determinar los requerimientos técnicos necesarios para la instalacion de la
planta.

3.2.2 Objetivos Especificos:

e Determinar la ubicacion del proyecto.

e Definir el proceso productivo para la transformacion de la materia prima en
producto terminado.

e Determinar la cantidad de insumos y equipos a utilizar dentro del proceso
productivo.

e Definir la estructura organizativa de la empresa.
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3.3 Localizacién del Proyecto

3.3.1 Macro localizacion: la produccion de vinagretas se llevara a cabo en la
Ciudad de Managua, actualmente Capital de Nicaragua, que tiene un area total de
544 Km. cuadrados de extension de los cuales 173.7 son de area urbana, con una
poblacién estimada de 1,262,978 habitantes (al 11 de Junio de 2005).

El Municipio de Managua se encuentra localizado dentro de las siguientes
coordenadas geograficas: a los 12° 09" de latitud Norte, a los 86° 16" de longitud
oeste; limita con el Lago Cocibolca al Norte; por el sur con los Municipios de
Ticuantepe, Tisma y El Crucero; por el este con los Municipios de San Francisco
Libre y Tipitapa; y por el occidente con los Municipios de Mateares y Ciudad

Sandino.
= Seleccién del Municipio

Los factores tomados en cuenta en la seleccion de la ciudad de Managua son los

siguientes:

o Cercania de los consumidores finales. Actualmente la capital concentra el 41
% de la poblacion urbana del pais, lo que hace posible la aceptacion y consumo
de nuestro producto. Ademas las vinagretas serdn comercializadas por los
canales de Supermercados y Distribuidoras; y la mayoria de estos canales se
encuentran en Managua, por tal motivo es indispensable ubicar la planta en la
ciudad de Managua.

o Disponibilidad de Materia Prima. Los principales proveedores de materias
primas se encargan de distribuir sus productos en los mercados de Managua,
esto genera una mayor concentracion de los productos de consumo humano y
por ende de las materias primas para elaborar las vinagretas. Es decir las

materias primas estan a nuestra disposicion.
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3.3.2 Micro localizacion: La planta se ubicara en el distrito 4 de la ciudad de
Managua, en la residencial Ciudad Jardin. Se tomara en alquiler una casa' que
posee las condiciones necesarias para instalar la planta y poder realizar las

operaciones concernientes a la produccion de vinagretas.

Los factores tomados en cuenta en la selecciéon de micro localizacion son los

siguientes:

o Factores geograficos: una de las ventajas que presenta la localizacion del
proyecto en este local es que las vias de acceso se encuentran en muy buen
estado, lo que facilita el transporte de los productos terminados hasta los
canales de comercializacibn en Managua, esto significa que el riesgo de
pérdida de mercancia se reduciria.

o Factores economicos: una de las ventajas econdmicas que posee la ejecucion
de este proyecto es que no se tendrd que incurrir en la inversion de capital
financiero para la adquisicién de terreno, ni en los gastos legales que esta
inversion incluye, ya que se tomara en alquiler una propiedad. Otra
caracteristica provechosa es que la casa cuenta tanto con suministro de

energia eléctrica como de agua potable.

3.4 Determinacién del Tamano de la Planta

Para determinar el tamafio 6éptimo (capacidad instalada) del proyecto es necesario

estudiar los siguientes elementos.

3.4.1 La demanda del mercado: la demanda es uno de los factores mas
importantes para condicionar el tamafio de un proyecto. Segun el
estudio de mercado realizado existe una demanda potencial muy
significativa para el horizonte de evaluacion, como se muestra en la

siguiente tabla.

1Ver Anexo No. 4 “Plano Arquitectonico de la Casa en Alquiler”.
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Tabla 3.1

Afo Miles Habitantes Demanda (miles onzas afo)

2008 448.372 12,9131
2009 457.400 13,173.1
2010 466.610 13,438.4
2011 476.006 13,709.0
2012 485.591 13,985.0

Fuente: Estudio de Mercado (Tabla 2.5).

3.4.2 Disponibilidad de suministros e insumos: el abasto suficiente en
cantidad y calidad de materias primas es un aspecto vital en el
desarrollo del proyecto. En lo que respecta a la materia prima principal
aceite de oliva, segun cotizaciones, puede ser provista por Importadora
y Distribuidora MAGNA S.A (ubicada en San Judas), HOGARAMA S.A
(ubicada en Montoya), Mercado Roberto Huembes, Mercado Mayoreo y

otros.

Las materias primas secundarias para la produccion de las vinagretas también
tienen gran disponibilidad, segun las cotizaciones realizadas se pueden encontrar
facilmente en el mercado Mayoreo, Don Mario Monse y Don Juan Alberto Campos
Alvarado, grandes distribuidores de este mercado, también parte de ellas se
pueden encontrar en HOGARAMA S.A. Se detallan cuales son las materias primas

secundarias en la siguiente lista:

+ Vinagre,

+ Ajo,

+ Sal,

+ Orégano, Alcaparra, Pimienta Verde y Romero como saborizantes.

+ Benzoato de Sodio como preservante.
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Para la etapa de distribucién de los productos terminados se requeriran de varios
recursos muy importantes: envases plasticos y etiquetas para las distintas
presentaciones y tamafnos, ademas de cajas para su distribucion, todo ellos
disponibles en el pais en empresas como ENVASA, Empaques Santo Domingo e

imprentas.

3.4.3 La tecnologia: para este proyecto se necesita de una tolva
dosificadora, una banda deslizadora, un horno de encogimiento, 2 pilas
de lavado, 4 mesas en acero inoxidable para la preparacion de
ingredientes, y segun cotizaciones, la empresa “Industria de Tanques y
Montajes” puede suplir todos ellos. Lo que significa una ventaja al
disminuir los gastos extras que se incurren al importar los equipos de

otros paises.

3.5 Eleccién del tamaio 6ptimo de la planta

Segun el analisis hecho anteriormente los factores demanda del mercado de
vinagretas, disponibilidad de materias primas y tecnologias no constituyen
obstaculo alguno para contar con una capacidad productiva considerablemente
grande, sin embargo existe un factor determinante, la disponibilidad de capital, lo
que implica trabajar con un poco de sensatez ya que sera a través de esta que se
permitira escoger aquel tamafio que pueda financiarse con mayor comodidad y

seguridad y que a la vez ofrezca los menores costos.

Se pretende incursionar en el mercado de salsas de manera prudente (sin que ello
signifigue hacerlo temerosamente), asi que se escogera una tolva con capacidad
de 300 litros, pero se trabajaran 270 litros por mezcla (90% de la capacidad de la
tolva), se trabajaran 2 mezclas de vinagretas por dia resultando en 540 litros al
dia (18,266 onzas); que implica 145, 800 litros (4,931,922 onzas) en un afio
trabajando 275 dias al afio. Asi que una tolva de 300 litros de capacidad es

suficiente para satisfacer la demanda propuesta en este proyecto.
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En las tablas 3.2 y 3.3 se presentan, como gracias a la mezcla de mercado se
obtiene el porcentaje y la cantidad de aceite de oliva y vinagre en litros por dia que
se destinaran a cada tipo de presentacion, al igual que la cantidad en unidades
fisicas por dia que se fabricaran de cada tipo de presentacion y esta cantidad

traducida a unidades por afio.

Tabla 3.2
Aceite de Oliva
oroduct Participacion destinado a Produccien  Produccion
roductos : «
en el mercado  produccién (unidad/dia) ~ (Unidad/afio)
(litros/dia)
12 onzas 32.7% 117.777 497 134,395
Fuente: Elaboracion Propia
Tabla 3.3
Vinagre
oroduct Participacion ~ destinado a Produccign  Produccion
roductos , ~
en el mercado  produccién (unidad/dia) ~ (unidad/afio)
(litros/dia)
12 onzas 32.7% 58.8 497 134,395

Fuente: Elaboracion Propia

En total se necesitan 360.17 litros de aceite de oliva al dia y 179.83 litros de
vinagre al dia para asi poder cumplir con los requerimientos anuales de vinagretas
establecidos en el proyecto que es de 540 litros al dia y 145,800 litros al afio.
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3.6 Descripcion del Proceso de Produccion de Vinagretas

Al inicio de operaciones 2 obreros lavan en una pila (1 obrero por 1 pila) el ajo y
saborizante?. El ajo y saborizante, ya limpios y lavados pasan al area de picado
donde se encuentran 4 obreros listos para picar el ajo y el saborizante en una
procesadora de alimentos; el ajo y el saborizante por separado, aun no se

mezclan entre ambos.

Desde el inicio de operaciones, al igual que comienzan lavando los ingredientes
también en una tolva dosificadora, donde estara un obrero operandola, se mezcla
el aceite de oliva con un agente acido, éste puede ser jugo de limén natural o bien
vinagre (se utilizard vinagre en este proyecto por ser mas facil de obtener); esta
mezcla se lleva hasta la emulsion, la cual es una mezcla estable y homogénea de

dos liguidos que normalmente no pueden mezclarse.

Ya preparada la emulsion se le afiade la sal, la pimienta, el ajo y el saborizante

picado y se agita hasta obtener la vinagreta en sus distintos sabores.

Luego el obrero encargado de operar la tolva dosificadora hace el llenado a
envases ya etiquetados mediante la dosificadora integrada en la tolva, ésta
contiene un sensor que permite un llenado exacto de los envases, ademas puede
ser movida a distintas alturas de acuerdo con los envases o presentaciones. Un
obrero aparte de todo el proceso estara encargado de etiquetar los envases y

estén listos para su llenado.

? Se llama saborizante a aquella hierba o especia que puede utilizarse para darle una especie de
sabor a la vinagreta. Este puede ser romero, orégano, alcaparra o pimienta verde.
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Otro obrero ubica las tapas y el sello plastico alrededor de la tapa en los envases
llenos, de manera manual, este sello indicara al cliente o consumidor que el
producto no ha sido abierto ni utilizado, entrando en la etapa final de produccion
cada envase tapado y con sello plastico pasa por un termoencogible en donde el
sello se adhiere a la forma de la tapa sin desprenderse, luego siguiendo en una
banda deslizadora pasa por una codificadora quien inscribe el lote en el envase
indicando el dia, la hora de fabricacion, ademas fecha de vencimiento.

Por ultimo el envase se ubica en cajas de 12 unidades ya sea de presentacion de
8 onzas o presentacién de 12 onzas. Asi ubicadas en cajas y selladas las cajas

son trasladadas hacia bodega de producto terminado.
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3.7 Diagrama de Flujo para la produccién de Vinagretas

Sabor Pimienta Sal Ajo Vinagre Aceite de Oliva
6 5 4 3 2 1
s s o 4 g 2 5
2 1 1
2 1
4 3
2
Envases
5
6
Evento Namero
7
O Operacion 9
Inspeccion 2 8
|:> Transporte 7
9
v Almacenamiento 7
D Demora 0 7
( ) 0. Combinada 2 7
Total 27
[ )
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3.7.1 LEYENDA

N

Aceite de oliva almacenado en almacén de materia prima.
Vinagre almacenado en almacén de materia prima.

Ajo almacenado en almacén de materia prima.

Sal almacenada en almacén de materia prima.

Pimienta almacenada en almacén de materia prima.
Sabor almacenado en almacén de materia prima.
Producto terminado almacenado en bodega.

NoabkwbdE

I

Aceite de oliva transportado a tolva.
Vinagre transportado a tolva.

Ajo transportado a planta.

Sal transportada a planta.

Pimienta transportada a planta.

Sabor transportado a planta.

Producto terminado transportado a bodega.

NoOohkwdR

1. Seleccionar ajos de calidad. Durante 10 minutos.
2. Seleccionar sabor de calidad. Durante 10 minutos.

O

Lavado de ajos. Con una duracion 2.5 minutos.

Lavado de sabor. Con una duracién de 2.5 minutos.
Picado de ajos. Con una duracién de 7.5 minutos.
Picado de sabor. Con una duracion de 7.5 minutos.
Llenado de envases. 0.2 minutos por envase.

Tapado de envases. 0.05 minutos por envase.

Sellado de envases. 0.08 minutos por envase.
Codificado de envases. 0.2 minutos por envase.
Envase colocado en cajas. 0.1 minutos por 12 envases.

@

1. Mezcla de aceite de oliva con vinagre (Emulsion). Con duracion de 10
minutos.
2. Mezcla de todos los ingredientes. con un tiempo de 4 minutos.

©OoNOAWDNR
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3.8 Maquinarias y Equipos

El proceso de elaboracion de vinagretas hace que el equipo y maquinaria
necesaria sea de acero inoxidable AISI-304 y que tenga un acabado sanitario

(esterilizado).

En la tabla siguiente se enumeran las maquinas y equipos necesarios para

elaborar vinagretas.

Tabla 3.4. Cantidad de equipos y maquinaria para la empresa en general.

items Nombre Cantidad

2 Horno de encogimiento 1

4 Transportadora 1

6 Mesas de Trabajo 4

8 Carretillas para cargar 2

10 Cuchillos de usos multiples 4

12 Computadoras 3

14 Sillas para Escritorios 3

Fuente: Elaboracion Propia.
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3.8.1 Descripcion del funcionamiento y Caracteristicas de las

maquinarias y equipos para elaborar vinagretas.

1. Tolva Mezcladora.

Su principal funcion es mezclar los distintos ingredientes relacionados a la

elaboracion de Vinagretas.

= Estructura en tubo cuadrado de 1-1/2 x 1-1/2 calibre 11/6,

» Fabricada en lamina de acero inoxidable SS304 de 1.5,

» Tolva dosificadora en lamina de acero inoxidable con capacidad de 300 litros
con su respectivo agitador, y motor reductor para agitacion de producto 110
voltios velocidad 110 rpm agitador tipo propela,

» Mesa para trabajo fabricada en lamina de acero inoxidable SS304 con sus
respectivas patas en tubo galvanizado y tapones al piso para proteccion del
mismo,

= Soporte en tubo de acero inoxidable para asegurar la tolva dosificadora,

» Sistema de llenado con controles por medio electrovalvulas y controles para
llenado con sistema de sensores,

» Sistema eléctrico para comandos de los controles.

2. Horno de encogimiento.
Se utiliza para llevar a cabo un termo encogido del sello de garantia y asi poder
brindar al consumidor confianza a cerca del producto. El calentamiento en el
Horno se realiza con un juego de Resistencias reguladas por un control de
temperatura que consta de pirbmetro, relevadores, interruptores y termopar.
Cuenta ademas con un flujo de aire dentro del tunel para una mejor distribucion
del calor. Esto se logra por medio de un motor con ventilador colocado en la parte
superior del tinel. Tanto en la entrada como en la salida del tinel se encuentran
unas tapas que evitan la pérdida de aire caliente de la camara de calefaccién que

ademas cuenta con un aislamiento adecuado.
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3. Codificador.

Su principal funcidn es inscribir sobre el envase lo que se conoce como “Lote”,

éste incluye hora de fabricacion, fecha de caducidad, etcétera).

Velocidad de linea: 200 metros por minuto,

Con capacidad de codificar renglones, en modo estacionario o modo continuo,
Brazo articulado para facil instalacion,

Matriz de punto de 5x5, 7x5, 7x8, 10x16,

4. Transportadora.

Se utiliza para desplazar el envase desde que es llenado y tapado hacia cada una

de las siguientes etapas.

Fabricada en laminas de acero inoxidable de 3/32 SS304,

Dos pifiones en Teflén de 4 pulgadas,

Banda transportadora tipo table top,

Medidas: 4 metros de largo, 4 pulgadas de ancho y 90 centimetros de altura,
Sistema de patas en tubo cuadrado de 1-1/2 en acero inoxidable con sistema
de regulacioén y sus respectivos pernos de nivelacion,

Motor reductor con velocidad variable 220 voltios.

Mesa para empaque giratoria con su baranda protectora en varilla de 5/6 para

evitar caida de producto.

5. Pilas.

Se utilizan para lavar los ingredientes como el ajo y los saborizantes (orégano,

romero y alcaparra).

Fabricada en lamina de acero inoxidable de 2 mm SS304,

Cuatro patas en tubo de acero inoxidable de 1-1/2 con sus respectivos
protectores al piso,

Medidas: 113x65x60 centimetros,

Salida de producto de 1-1/2 con su respectiva valvula en acero inoxidable.
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6. Mesas de Trabajo.

Sirven para preparar el ajo, el orégano, el romero y las alcaparras, aqui es donde

se pican y se ubican los procesadores de alimentos.

» Fabricada en lamina de acero inoxidable SS304,

» Plataforma con sistema de salpicadero en los tres extremos para evitar la
pérdida de materia prima,

= Cuatro patas en tubo de 1-1/4 galvanizado con sus respectivos soportes y
protectores al piso,

* Medidas: 115x55x90 centimetros.

7. Procesadores de Alimentos.
Su principal funcion es picar de manera fina el ajo, romero, orégano y alcaparras

para su integracion a la mezcla.

8. Microbuses.
Se utilizan para cargar la materia prima hasta la planta y distribuir el producto
terminado hacia los distintos canales de comercializacion.
= Areade carga de 1.5 x 2.9 metros,
= Motor DIESEL: 5L-E, 4 cilindros, 2997 cc,
» Capacidad de carga 1.03 toneladas (22661 libras),

» Tanque de combustible de 70 litros (18.5 galones).

9. Cuchillos de usos multiples.
Su principal funciéon es ayudar en la preparacion del ajo picado asi como del
orégano, romero y alcaparras. Fabricados en acero inoxidable para una mayor

higiene y seguridad alimenticia.

10.Selladora manual de Cajas.
El objetivo de éstas es sellar con cinta adhesiva las cajas que seran destinadas

como productos terminados a la comercializacion de vinagretas.
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11.Computadoras.

Se usa para registrar toda la informacion concerniente a la empresa.

Procesador: Intel® Pentium® - M 770 (2.13 GHz),

Memoria RAM: 512 MB DDR Il 533 MHz; expandible a 1 GB (1 x 1024 MB),
Pantalla: TFT / WXGA de 14.1 pulgadas y resolucién de 1280x800,

Disco Duro: 60 GB (5400 rpm).

3.9 Dimensiones de las areas de la Planta

(Ver anexo 5 “Plano Arquitecténico de la planta procesadora de vinagretas”)

Area de Produccién: Dimensién de 56.1005 mts?, en esta area se incluye
un cuarto de lavado donde se ubican 2 pilas para el lavado del romero,
orégano y alcaparras (todos ellos llamados “Sabor”); se incluye también el
area donde se ubican 4 mesas de corte para el picado de los sabores y el
ajo asi como también la preparacion de la sal y pimientas; y por ultimo
también se incluye el area donde se ubican las maquinas para la
transformacién de la materia prima en producto terminado (Vinagretas).
Bodega Materia Prima: Dimensién de 12.7020 mts? con una capacidad
para almacenar 4 estibas de 9 sacos cada estiba.

Bodega Producto Terminado: Dimensién de 14.6025 mts®. En esta area
hay 5 polines con una capacidad de almacenamiento de 240 cajas.

Area Administrativa: Dimensién de 20.3121 mts? tres escritorios, tres
sillas tipo Secretariales, un archivero.

Bafio: Dimensiéon de 3.7029 mts?, esta provisto de un Sanitario, un
Lavamanos.

Area de circulacion: Dimensién de 15.48 mts?, es el area que corresponde
al movimiento de la materia prima, producto terminado, personal, etc.
Descarga: Dimension de 72 mts?, es el &rea concerniente al parqueo de los
vehiculos o microbuses para descargar la materia prima y trasladarla hacia
bodega, al igual que cargar el producto terminado en microbus para su

distribucion o venta.
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3.10 Organizacion humana y juridica para producir Vinagretas

3.10.1 Organizaciéon de Recursos Humanos de la empresa

La estructura organizacional de la empresa cuenta con los siguientes
responsables: Gerente General, Responsable de Planta, Responsable de
Contabilidad y Responsable de Mercadeo.

La empresa por su niumero de empleados (24) se ubica en el sector de las PYME.
A continuacién se presenta una descripcion de cada uno de los departamentos

representados en el organigrama:

Planta: En planta trabajardn 12 obreros encargados de trasladar a la planta los
ingredientes, preparar cada uno de los ingredientes que integran a la vinagreta,
mezclar los mismos, entre los 12 se encuentra el responsable de planta quien
ademas de participar de las actividades antes mencionadas también supervisara
el buen funcionamiento del proceso y velar que las reglas descritas en la norma
sanitaria de manipulacién de alimentos se cumplan tal y como se describe para
obtener vinagretas de calidad y elaborar el plan de produccién y definir los

requerimientos de materia prima necesarios para la produccion.

Mercadeo y Materia Prima: El responsable de mercadeo estar4 encargado de
supervisar que los requerimientos definidos por el responsable de planta estén
listos, realizar las llamadas a los contactos para obtener los contratos asi como
desarrollar la publicidad necesaria para que sea reconocida la marca de la
empresa. Bajo su responsabilidad estardn dos conductores y dos ayudantes de
conductor, quienes trasladaran el producto terminado desde la planta hasta los
distintos puntos de comercializacion y transportaran los ingredientes (materia

prima) hacia la planta.

Contabilidad: el contador elaborara los estados financieros de la empresa,

registrara cualquier movimiento de dinero y también sera el responsable de planilla
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y de hacer los pagos a los entes gubernamentales respectivos tales como: DGI,
ALMA, INSS, etcétera. Este no sera trabajador fijo de la empresa, se contratara un
contador publico quien preste sus servicios a la empresa y servira como asesor

financiero al gerente general.

Gerente General: El gerente general va a prever las metas y objetivos a seguir de
la empresa, delegara responsabilidades y asignara tareas. En la empresa tratara
de imponer liderazgo motivando a su personal y trabajando en equipo. Otra
funcion importante seré la de controlar, comparando lo planeado con lo ejecutado

e implementar medidas preventivas.

Otros empleados que se incluirdn en la organizacion para laborar en la empresa
son: 2 personas que se encargaran de la limpieza del lugar y dos vigilantes
quienes velaran por la empresa; ademas de una secretaria que se encargara de

mantener al dia la correspondencia de la gerencia general.

Gerente General

[ Secretaria

[ Contador Publico
| |

Responsable de Planta Responsable de Mercadeo
: Operarios —[ Conductores ]
: Servicios Generales 4[ Ayudantes Conductor ]
, Vigilante |
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3.10.2 Marco Legal de la Empresa

Para poner en marcha la planta se deben cumplir las disposiciones juridicas

vigentes.

A continuacion se mencionan algunos requisitos juridicos, tramites y gestiones que
se tienen que realizar para iniciar operaciones (ver anexo No. 6 “Formatos de

Inscripciones”).
Persona Juridica

3.10.2.1. INSCRIBIRSE EN EL REGISTRO MERCANTIL

El Registro Mercantil tiene por objeto hacer publico ciertos hechos que tienen
importancia para la vida mercantil. La inscripcion es declarativa vale contra
terceros; pero en caso de sociedades es constitutivo. Para asegurar la inscripcion
se establecen sanciones: Econdmicas (multas); falta de eficacia de los contratos.
En la cabecera de cada departamento se llevard un Registro Publico de Comercio,
dirigido por un Registrador de la Propiedad Inmueble y Mercantil, compuesto de

cuatro libros independientes:

EL LIBRO I: Aqui deben inscribir todos los que se reputen comerciante, las
sociedades mercantiles o industriales; si no, tendran las sanciones del arto 19 CC.
Que contendra la inscripcion:
— El nombre y apellido del comerciante
— Su edad
— Su estado
— Su nacionalidad
— La clase de comercio a que esta dedicado o vaya a dedicarse.
— El titulo o nombre que, en su caso, tenga o haya de ponerse al establecimiento.
— El domicilio del mismo y el de las sucursales, si las tuviere, ya sea dentro o
fuera del Departamento, sin perjuicio de inscribir las que tuviere fuera, en el
registro del Departamento en que estén domiciliados.

— La fecha en que hubiere empezado, o haya de empezar a ejercer el comercio.
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Afirmacion bajo su responsabilidad de que no se halla sujeto a la patria
potestad, o de que si lo esta, que tiene su peculio profesional o industrial,
indicando cual es, y los bienes inmuebles que posea y que, por lo demas,
no esta comprendido en ninguna de las incapacidades generales para
contratar, ni en las especiales sefialadas para los comandantes de los
puertos y empleados de las aduanas y a los quebrados que no hayan
obtenido su rehabilitacion.

EN EL LIBRO II: Se inscribiran

— Las escrituras en que se constituya o disuelva una sociedad mercantil o
industrial, o en que de cualquier manera se modifiquen dichas escrituras.

— Los nombramientos de gerentes y liquidadores de dichas companias.

— Los contratos sociales y estatutos de sociedades andnimas extranjeras que
establezcan sucursales o agencias en Nicaragua, los nombramientos de
gerentes o agentes y la inscripcion que se hubiere hecho de dichos contratos o
documentos en el Tribunal de Comercio del domicilio de las expresadas
compafiias. (Para bancos o sucursal se inscribirdn autorizacion, constitucion,
estatutos y Acuerdo Ejecutivo)

— La sentencia que declare la nulidad de un contrato social.

EN EL LIBRO llIl. Se inscribiran:

— Las escrituras en que conste que el conyuge comerciante administra bienes
propios del otro cényuge.

— Los documentos justificativos de los haberes del hijo o pupilo que esta bajo la
potestad del padre o guardador y que ejerce el comercio.

— Los poderes que los comerciantes otorguen a sus factores o dependientes para
la administracion de sus negocios mercantiles y sus revocaciones o
sustituciones, y los Poderes Generales y Generalisimos que otorguen y sus

revocaciones.
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— Las escrituras de capitulaciones matrimoniales de los cdnyuges cuando uno de

ellos fuere comerciante y las que de cualquier manera las modifiquen.

EN EL LIBRO IV. Se inscribiran:

— Los titulos de venta o hipoteca de naves y los deméas documentos de comercio
maritimo cuyo registro exija este Cédigo.

— Las escrituras o0 actas en que se disponen emisiones de acciones, cedulas y
obligaciones de toda clase de sociedades, o emisiones de billetes de banco.
Los libros del registro estaran foliados y todos sus folios sellados con el sello de la
oficina, y tendran en el folio primero una razén que exprese el numero del libro, su
objeto y el nimero de hojas de que consta. Esta razén serd firmada por el

Registrador.

Es obligatoria la inscripcion de los comerciantes en el registro. Los que no lo

verifiquen, quedaran sujetos a las penas siguientes:

1. No podran pedir la inscripcién de ningun documento en el Registro, ni
aprovecharse de sus efectos legales.

2. Las comparfias comerciales o industriales no inscritas, no tendran
personalidad juridica.

3. El Juez no dara curso a demanda de personas notoriamente conocidas
como comerciantes, sin que se le presente certificacion de estar inscritas
como tales en el Registro y ademas, a los que sin tal requisito se
presentaren, impondra& una multa de la cual sera solidariamente

responsable el abogado que represente al infractor.
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3.10.2.2. TRAMITAR EL NUMERO RUC
REQUISITOS PARA OBTENER EL RUC

— Presentar Acta Constitutiva de la Sociedad debidamente inscrita en el Registro
Mercantil.

— El representante legal de la sociedad debera presentar su cédula de identidad
o residencia.

— El tramite se realiza personalmente o se otorga Poder Especial ante un Notario

Publico.

PARA TODAS LAS ACTIVIDADES DE PERSONAS JURIDICAS

Presentar:

— Libros Contables o minuta de recibo de inscripcion de libros contables. Pero,
las personas con fines de lucro pueden presentar la minuta de recibo de
inscripcion de los libros contables.

— Ultimo recibo de agua, energia eléctrica, teléfono o Contrato de Arrendamiento,

para certificar domicilio legal.

MAS INFORMACION SOBRE EL RUC

— La emisién de cedula RUC es gratis.

— Para la reposicidon de cedula RUC se requiere dos fotos tamafio Carné,
fotocopia de la cedula de identidad o residencia, pagar timbres fiscales por
C$20.00 en la Administracién de Rentas de la localidad.

— Para extender Constancia de estar inscrito debe pagar 20 Cérdobas en la
Administracion de Rentas.

— Debe notificarse mediante el formulario de RUC, las modificaciones a los datos
de la Cedula RUC antes de 30 dias de transcurrido los mismos. Ejemplo.
Cambio de domicilio. De lo contrario la multa estipulada es de C$50.00.

— Los trdmites se realizan en las Administraciones de Rentas del Pais.

Unicamente en los casos de asalariados y desaduanaje por importaciones
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eventuales, el tramite se efectia frente al costado norte de la Catedral

Metropolitana puerta No.01, edificio Central de la D.G.I.

3.10.2.3. SOLICITAR LA CONSTANCIA DE MATRICULA EN LA ALCALDIA

Los requisitos para solicitar la constancia de Matricula en la Alcaldia son:

— Presentar Acta Constitutiva de la Sociedad debidamente inscrita en el Registro
Mercantil.

— Presentar inscripciébn como comerciante

— Presentar Numero RUC

— Poder Especial de representacion

— Llenar solicitud

3.10.2.4. SOLICITAR LA AFILIACION A LA CAMARA DE COMERCIO
DOCUMENTOS A PRESENTAR EN LA CAMARA DE COMERCIO:
* Escritura de Constitucion y estatutos inscritos
* Poder de Representacion
* Numero de Teléfono, fax, direccion electronica y apartado postal
« Estar Inscrito en la Alcaldia, D.G.I., Numero RUC
* Solvencia Fiscal

* Licencia de Operacion del Organismo correspondiente.

3.10.2.5. INSCRIBIRSE EN LA DGI

PRIMEROS PASOS:

1. Presentarse a la Administracion de Rentas mas cercana al negocio o
establecimiento. En Managua existen las siguientes: Administracion de
Rentas Linda Vista, Sajonia, Centro Comercial Managua, Pequefios

contribuyentes (en el caso que llene los requisitos para pertenecer al
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régimen simplificado) y Grandes contribuyentes (en el caso de que cumpla
con los requisitos para ser considerado Gran Contribuyente). En los
Departamentos del pais, en la Administracion de Rentas de su localidad.

2. Llenar el formulario de inscripcion y tramitar su Cédula RUC en la
Administracion de Rentas de su localidad. Cuando sea Persona Natural y
no pueda realizar el trdmite de inscripcién personalmente, puede realizarlo
a través de un poder especial y quien se persone debe presentar su cedula

de identidad o residencia.

De Igual manera la persona Juridica cuando no pueda presentarse el
representante legal, puede delegar por medio de un poder notariado a otra

persona, quien debe presentar su cedula de identidad o residencia.

3. Libros contables (Diario y Mayor) debidamente inscrito en el Registro
Publico Mercantil del Departamento respectivo o bien la minuta de deposito
del pago del arancel con el sello de Registro Mercantil. Presentar al
Departamento de Fiscalizacion de la Administracion de Rentas en Managua
la copia de la minuta de depdsito por un valor de C$50.00 de cualquier
sucursal de un Banco Privado. En el caso de las Administraciones de
Rentas de los Departamentos pagar dicho valor en la propia dependencia.
Siempre es requisito estar inscrito en el Registro Mercantii como

comerciante.

Requisitos para inscribir un negocio en la DGI
— Presentar Acta Constitutiva de la Sociedad o Compaiiia debidamente inscrita
en el Registro Mercantil.
— Presentar la inscripcion de comerciante hecha ante el Registro Publico
Mercantil.
— El Representante Legal de la Sociedad o Compafia debera presentar su
cedula de identidad o residencia (en caso de ser extranjero).

— Presentar Numero RUC
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— Llenar formulario en la Alcaldia para inscribir el Negocio y que le otorguen la
Constancia de Matricula.

— Estar inscrito en el MITRAB

— Estar Inscrito en el INSS

— El tramite se realiza personalmente de lo contrario se debe otorgar un Poder
Especial ante un Notario Publico para este acto, el cual debe llevar un valor en
timbres de C$15.00.

3.10.2.6. FACTURACION

Base Legal: Legislacion Tributaria Comun, Ley de Equidad Fiscal y su Reglamento
vy LEY DE CONTROL DE FACTURACIONES o ley de pie de imprenta. Se crea el

pie de imprenta fiscal, consistente en el texto que toda factura comercial debera

llevar impreso en su parte inferior, conforme a los siguientes datos: numero RUC,
numero de orden de trabajo, nombre del cliente, cantidad de libretas de
facturacion o recibos que contiene la orden de produccion y la numeracion

correlativa de las mismas.
A. FACTURAS COMPUTARIZADAS

Para llevar este tipo de factura se debe solicitar por escrito a la Administracién de
Rentas donde estén inscritos, en la D.G.I. le indicaran los requisitos a llenar, que
tiene que ver con la numeracion de las facturas, formalidades de las facturas,
desglose del impuesto, datos generales del sistema de facturacién, seguridad de
acceso, respaldo soportes, manuales, notificacidon de imprevistos, cantidad de

copias.

3.10.2.7. SOLICITAR LA LICENCIA Y EL REGISTRO SANITARIO EN EL MINSA

Requisitos para la obtencién de la Licencia y Registro Sanitario ante el
MINSA

Cumplir con todas las Normas Sanitarias de Alimento, garantiza no solamente la

salud de la poblacién, sino también la rentabilidad de su microempresa, al tener
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una mayor durabilidad del producto durante la comercializacion, menos reclamos

por parte del consumidor, una mejor reputacion del local y del producto mismo.

El Ministerio de Salud a través de la Direccion de Registro y Control de Alimentos
es la encargada de garantizar la Regulacién, el Control y Seguimiento a los locales
Procesadores de Alimento en todo el pais. Por tales efectos se emiten dos
certificados que avalan la calidad de los productos, estas son: LA LICENCIA
SANITARIA del establecimiento y el REGISTRO SANITARIO de los productos. La
Licencia Sanitaria avala las condiciones higiénicas sanitarias del local y de los
manipuladores, el Registro Sanitario avala la calidad sanitaria del producto como

tal, asegurando la inocuidad del mismo durante la comercializacién.

a) REQUISITOS PARA LA OBTENCION DE LA LICENCIA SANITARIA
* Presentar solicitud por escrito al SILAIS de su localidad

 Condiciones adecuadas del local

* Anexar planos de construccién cuando se trate de un local nuevo

* Inspeccion in situ del establecimiento

* Cumplimiento de recomendaciones

* Pago de aranceles

b) REQUISITOS PARA LA OBTENCION DEL REGISTRO SANITARIO
* Presentar fotocopia de Licencia Sanitaria extendida por el SILAIS
* Llenar formulario de solicitud por producto
* Anexar listado de ingredientes y aditivos
* Breve descripcién del proceso tecnoldgico de produccién
* Presentar tres muestras del producto de 500 grs. Para analisis
* Pago de aranceles de laboratorio
* Anexar dos etiquetas del producto que desea registrar
* Una vez obtenidos los resultados del laboratorio, se comparan con las
normas. Si cumplen con las mismas, se extiende el Certificado de Registro
* La industria nacional exonerada de pagos

* Vigencia cinco afios
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3.10.2.8. SOLICITAR PATENTE EN EL MINISTERIO DE FOMENTO, INDUSTRIA
Y COMERCIO.

PASOS PARA OBTENER UNA PATENTE DE INVENCION, MODELO DE
UTILIDAD Y DISENO INDUSTRIAL

1. Presentar en el RPI solicitud.

2. La solicitud contendra los siguientes documentos: Memoria Descriptiva de
la invencion, Resumen Técnico, Reivindicaciones, y Dibujos.

3. Examen de fondo; lo realizaran personas idoneas en cada materia técnica.

4. Publicacion en la Gaceta, D.O.

5. Concesion de carta Patente.

3.11 NORMA SANITARIA DE MANIPULACION DE ALIMENTOS.

DEFINICIONES.
1. Area de proceso.

Toda zona o lugar donde el alimento se somete a cualquiera de sus fases de

elaboracion.
2. Limpieza.

La eliminacion de tierras, residuos de alimentos, suciedad, grasa u otras materias

objetables.
3. Contaminante.

Cualquier agente biologico o quimico, materia extrafia u otras sustancias no
anadidas intencionalmente a los alimentos y que puedan comprometer la

inocuidad o la aptitud de los alimentos.
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4. Contaminacion.

La introduccion o presencia de un contaminante en los alimentos o en el medio

ambiente alimentario.
5. Desinfeccién.

La reduccion del numero de microorganismos presentes en el medio ambiente, por
medio de agentes quimicos y/o métodos fisicos, a un nivel que no comprometa la

inocuidad o la aptitud del alimento.
6. Higiene de los alimentos.

Todas las condiciones y medidas necesarias para asegurar la inocuidad y la
aptitud de los alimentos en todas las fases de la cadena alimentaria.

7. Riesgos.

Un agente bioldgico, quimico o fisico presente en el alimento, o bien la condicion

en que este se halla, que puede causar un efecto adverso para la salud.
8. Manipulador de alimentos.

Toda persona que manipule directamente materia prima en insumos, alimentos
envasados 0 no envasados, equipos Yy utensilios utilizados para los alimentos, o
superficies que entren en contacto con los alimentos y que se espera, por tanto,

cumplan con los requerimientos e higiene de los alimentos.
9. Inocuidad de los alimentos.

La garantia de que los alimentos no causaran dafios al consumidor cuando se

preparen y/o consuman de acuerdo con el uso a que se destina.
GENERALIDADES

1. Durante la manipulacién de los alimentos se evitarda que estos entren en
contacto directo con sustancias ajenas a los mismos, o que sufran dafios fisicos o

de otra indole capaces de contaminarlos o deteriorarlos.
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2. Aguellos alimentos y materias primas que por sus caracteristicas propias asi lo
requieran, ademas de cumplir con lo establecido en la presente norma, cumpliran

con medidas especificas de manipulacion segun sea el caso.
REQUISITOS SANITARIOS PARA LOS MANIPULADORES DE ALIMENTOS

1. Todo manipulador de alimento recibira capacitacion basica en materia de
higiene de los alimentos para desarrollar estas funciones y cursara otras
capacitaciones de acuerdo a la periodicidad establecida por las autoridades

sanitarias.

2. Todo manipulador debera practicarsele exdmenes meédicos especiales:
Coprocultivo, Coproparasitoscopico, Exudado, Farigeo, V.D.R.L., Examen de piel,
B.A.A.R., antes de su ingreso a la industria alimentaria o de cualquier centro de

procesamiento de alimentos, y posteriormente cada 6 meses.

3. No podran manipular alimentos aquellas personas que padezcan de
infecciones dérmicas, lesiones tales como heridas y quemaduras, infecciones
gastrointestinales, respiratorias u otros susceptibles de contaminar el alimento

durante su manipulacion.

4. Los manipuladores mantendran una correcta higiene personal la que esta dada

por:

a.Buen aseo personal.

b.Ufas recortadas, limpias y sin esmalte.

c. Cabello corto, limpio, cubierto por gorro, redecillas y otros medios adecuados.
Usar tapaboca.

d.Uso de ropa de trabajo limpia (uniforme, delantal), botas o zapatos cerrados.

— No usaran prendas (aretes, pulseras, anillos) u otros objetos personales que
constituyan riesgos de contaminacion para el alimento, tales como; lapiceros,

termoémetros, etc.

65

r—t—
et



Capitulo 3. Estudio Técnico

— Utilizaran guantes en alimentos de alto riesgo epidemiol6gicos o susceptibles a
la contaminacion. El uso de guante no eximira al operario de la obligacion de
lavarse las manos.

5. Los manipuladores se lavaran las manos y los antebrazos, antes de iniciar las
labores y cuantas veces sea necesario, asi como después de utilizar el servicio

sanitario.

— El lavado de las manos y antebrazo se efectuard con agua y jabon u otra
sustancia similar. Se utilizara cepillo para el lavado de las ufias y solucién
bactericida para la desinfeccion.

— El secado de las manos se realizard por métodos higiénicos, empleando para
esto toallas desechables, secadores eléctricos u otros medios que garanticen la
ausencia de cualquier posible contaminacion.

6. Los manipuladores no utilizaran durante sus labores sustancias que puedan

afectar a los alimentos, transfiriendoles olores o sabores extrafios, tales como:

perfumes, maquillajes, crema, etc.

7. Las medidas de protecciéon deberan ser utilizados adecuadamente por los
manipuladores y se mantendran en buenas condiciones de higiene, para no

construir riesgos de contaminacién de los alimentos.

8. El manipulador que se encuentre trabajando con materias primas alimenticias,
no podra manipular producto en otra fase de elaboracion, ni producto terminado,
sin efectuar previamente el lavado y desinfeccion de las manos y antebrazo, y de

requerirse el cambio de vestuario.

9. Los manipuladores de alimentos no realizaran simultaneamente labores de
limpieza; estas podran realizarlas al concluir sus actividades especificas de
manipulacion. En ningln motivo se les permitird realizar la limpieza de los

servicios sanitarios ni de las areas para desechos.
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REQUISITOS NECESARIOS PARA LA MANIPULACION DE LOS ALIMENTOS

1. La manipulacion de los alimentos se realizara en las areas destinadas para tal

efecto, de acuerdo al tipo de proceso a que sean sometidos los insumos.

2. La manipulacion durante el procesamiento de un alimento se hara
higiénicamente, utilizando procedimientos que no lo contaminen y empleando

utensilios adecuados, los cuales estaran limpios, secos y desinfectados.

3. Si al manipularse un alimento o materia prima se apreciara su contaminacion o

alteracion, se procedera al retiro del mismo del proceso de elaboracion.

4. Todas las operaciones de manipulacion durante la obtencion, recepcion de
materia prima, elaboracion, procesamiento y envasado se realizaran en
condiciones y en un tiempo tal que se evite la posibilidad de contaminacion, la
perdida de los nutrientes y el deterioro o alteracion de los alimentos o proliferacion

de microorganismos patégenos.

5. En las areas de elaboracion, conservacion y ventas no se permitira fumar,
comer, masticar chicles, y/o hablar, toser, estornudar sobre los alimentos, asi
como tocarlos innecesariamente, escupir en los pisos o efectuar cualquier practica
antihigiénica, como manipular dinero, chuparse los dedos, limpiarse los dientes

con las ufias, hurgarse la nariz y oidos.

6. Se evitard que los alimentos queden expuestos a la contaminacion ambiental,
mediante el empleo de tapas, pafios, mallas u otros medios correctamente

higienizados.

7. Ningun alimento o materia prima se depositard directamente en el piso,

independientemente de estar o no estar envasado.
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REQUISITOS PARA LA MANIPULACION DURANTE EL ALMACENAMIENTO Y
LA TRANSPORTACION DE LOS ALIMENTOS.

1. La manipulacion durante la carga, descarga, transportacion y almacenamiento
no debera construir un riesgo de contaminacion, ni debera ser causa de deterioro

de los alimentos.

2. El transporte de los alimentos se realizard en equipos apropiados y condiciones

sanitarias adecuadas.
VISITANTES

1. Se tomaran precauciones para impedir que los visitantes contaminen los
alimentos en las zonas donde se proceda a la manipulacion de estos, las

precauciones pueden incluir en el uso de ropa protectora.

2. Los visitantes deberan cumplir con las disposiciones que se especifican en esta

norma.
SUPERVISION

1. La responsabilidad del cumplimiento por parte de todo el personal de todos los
requisitos sefialados en la presente norma, debera asignarse especificamente al

personal supervisor competente.

3.12 Mantenimiento aplicado por la empresa

Los equipos a utilizar en el proceso productivo no son de tecnologia compleja, por
lo cual no requieren de un sistema de mantenimiento rigido. Sin embargo, algunos
de los equipos necesitan de un plan de mantenimiento preventivo como por
ejemplo: rellenado de la tinta de la codificadora, calibracion y engrasado del motor
de la tolva dosificadora y de la banda deslizadora y de la mesa giratoria.
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Fuera del proceso productivo en lo que respecta al area administrativa se le dara
mantenimiento preventivo a las computadoras cada 4 meses. Puesto que los
equipos utilizados son de facil adquisicion en el mercado nacional, hay existencias
de repuestos tanto en las casas comerciales, como en otros negocios del entorno
(mercados capitalinos y mercados informales) por lo que no se presenta ningun

inconveniente en la adquisicién de los equipos a utilizar.

3.13 Normas de seguridad de la Empresa

En el arto. # 100 del cédigo del trabajo, todo empleador tiene la obligacion de
adoptar medidas preventivas y adecuadas para proteger eficazmente la vida y
salud de sus trabajadores, acondicionando las instalaciones fisicas y proveyendo
el equipo de trabajo necesario para reducir y eliminar los riesgos profesionales en
los puestos de trabajo, sin prejuicios de las normas que establezca el poder
ejecutivo a través del ministerio del trabajo.

Con el objetivo de darle cumplimiento y fortalecimiento a la legislacion laboral en
materia de Higiene y seguridad de los trabajadores de la planta procesadora de
vinagretas, se elaborara un reglamento interno organizativo de higiene y seguridad
para darles mejores condiciones generales de trabajo, satisfactorias, justas,
equitativas y humanas en cuanto al cumplimiento del mismo en la empresa
retomando los compendios de resoluciones y normativas del trabajo ( cédigo del
trabajo), basicamente este reglamento estara estructurado por capitulos los cuales

seran:

I. Objetivos y el campo de aplicacién del mismo.

II. Disposiciones generales y definiciones para que tanto el empleador y trabajador

hagan propias las definiciones que en materia de seguridad e higiene respecta.
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ll. Areas de mayor riesgo: el cual se enfocara en definir cuales son los lugares de
mayor riesgo dentro del proceso productivo en la planta artesanal, ademas
presentara una matriz de seguridad a partir de las areas de mayor riesgos de la

manera siguiente:

Tabla 3.5. Formato de tabulacion para areas de mayor riesgo

Area Riesgos Medidas Preventivas

IV. Obligacion del Empleador.

V. Obligacion del trabajador.

VI. Orden y limpieza.

VII. Prevencion y proteccion contra incendios y primeros auxilios.

VIIl. Estadisticas de accidentes de trabajo y enfermedades profesionales; donde
se presentaran las disposiciones de Ley en cuanto a accidentes ocurridos, por

ejemplo: con la hoja de notificacion de accidentes del trabajador al INSS).
IX. Las comisiones mixtas de higiene y seguridad del trabajo.

X. Sanciones y disposiciones finales.

Con el cumplimiento de todas las normativas expuestas se pretende el correcto

funcionamiento de la planta asi como evitar las sanciones a la misma, ademas de
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permitir llevar a cabo el proceso productivo en un ambiente seguro e higiénico que

influird en un producto de buena calidad.

3.14 Equipos de Proteccion Personal

Tabla 3.6

Ropade Proyeccion de @ Ser de tela flexible, que permita una

trabajo particulas, facil limpieza y desinfeccion y
salpicaduras, adecuada a las condiciones del puesto
contacto con de trabajo.
sustancias o @ Ajustar bien al cuerpo del trabajador,
materiales sin perjuicio de su comodidad y
calientes, facilidad de movimientos.
condiciones @ Siempre que las circunstancias lo
ambientales de permitan, las mangas deben ser
trabajo. cortas y cuando sean largas y ajustar

adecuadamente.

@ Eliminar o reducir en lo posible,
elementos adicionales como bolsillos,
bocamangas, botones, partes vueltas
hacia arriba, cordones y otros, por
razones higiénicas y para evitar
enganches.
@ No usar elementos que puedan
originar un riesgo adicional de
accidente como ser: corbatas,
bufandas, tirantes, pulseras, cadenas,
collares, anillos y otros.
@ En casos especiales debe ser de
tela impermeable, incombustible, de
abrigo resistente a sustancias
agresivas, y siempre que sea
necesario, se dotara al trabajador de
delantales, mandiles, petos, chalecos,
fajas, cinturones anchos y otros
elementos que puedan ser necesarios.
Proteccién Caida de objetos, @ Ser fabricados con material

craneana: golpes con resistente a los riesgos inherentes a la
cascos, objetos, contacto  tarea, incombustibles o de combustién
capuchones, eléctrico, muy lenta.

etc. salpicaduras. @ Proteger al trabajador de las
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radiaciones térmicas y descargas
eléctricas.

Proteccion Golpes y/o caida @ Cuando exista riesgo capaz de
de los pies:  de objetos, determinar traumatismos directos en
zapatos, penetracion de los pies, deben llevar puntera con
botas, etc. objetos, refuerzos de acero.
resbalones, oSi el riesgo es determinado por
contacto eléctrico, productos quimicos o liquidos
etc. corrosivos, el calzado debe ser
confeccionado con elementos
adecuados, especialmente la suela.
@ Cuando se efectuen tareas de
manipulacion de metales fundidos, se
debe proporcionar un calzado
aislante.
Proteccion Salpicaduras @ Contar con el material adecuado
de manos: (quimicas, de para el riesgo al que se va a exponer.
guantes, material fundido, @ Utilizar guante de la medida
manoplas, etc.), cortes con adecuada.
dedil, etc. objetos y/ @ Los guantes deben permitir una
materiales, movilidad adecuada.

contacto eléctrico,
contacto con
superficies o
materiales
calientes, etc.

Fuente: Elaboracion Propia

Otra funciébn del empleador es garantizar la supervision de la utilizacién y
mantenimiento correcto del equipo de proteccion personal. Ademas de la adopcion
de las medidas de sefializacibn necesarias en las areas de trabajo, esto como

medida complementaria.
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3.15 Conclusiones

Con la realizacién de este estudio se determind la localizacién de la planta,
basandose en criterios como cercania al mercado objetivo, disponibilidad de
materia prima y acceso a los servicios basicos entre otros, por lo que la planta se
ubicara en Managua en el sector llamado Ciudad Jardin, de Bancentro 25 varas al
Sur.

El proceso de produccion de vinagretas requiere de 8,103.89 litros de aceite de
oliva mensualmente al igual 4,046.13 litros de vinagre para obtener una
produccién mensual de 12,150 litros de vinagretas (vinagreta base) y asi cumplir
con el volumen de produccion anual de 145,800 litros de vinagretas al afio; para
ello se necesitara: una Tolva dosificadora con capacidad de 300 litros,
procesadores de alimentos, cuchillos de acero inoxidable, recipientes (boles) de
vidrio, mesas de acero inoxidable para picar, carretilas y un horno de

encogimiento entre los equipos basicos.

El recurso humano que la empresa requiere para su funcionamiento consta de un
Gerente General, una Secretaria, un Responsable de Planta, un Responsable de
Mercadeo y Materia Prima, un Contador, 11 obreros, 2 afanadoras, 2 conductores,

2 ayudantes de conductor, 2 Guardas de Seguridad.
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4.1 Introduccion

En el estudio Financiero se determinan los costos en que se incurren directa e
indirectamente para la realizacion del proyecto para su posterior ejecucion,

estos costos son:

Costos de Produccion.

Gastos de Administracion.

Gastos de ventas e ingresos mensuales.

Pagos de Interés y Capital (si se incurre en préstamos)

Los cuales se describen de forma ordenada para la determinacion de los flujos
netos de efectivo. De igual forma se construy6 el programa de instalacion de la
empresa, es decir el cronograma de inversiones. La unidad de moneda

utilizada es el délar para no tener problemas con la tasa de inflacion.
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5.1 Introduccion

Con la evaluacion financiera se finaliza el estudio de pre factibilidad para la
instalacién de la empresa procesadora de vinagretas. En esta evaluacion se
hace un andlisis del valor presente neto (VPN), de la tasa interna de retorno

(TIR) con las consideraciones siguientes:

e Valor Presente Neto sin Financiamiento.
e Valor Presente Neto con Financiamiento.
e Tasa Interna de Retorno sin Financiamiento.

e Tasa Interna de Retorno con Financiamiento.

Llegando a determinar por cual de las vias anteriores (sin financiamiento y con
financiamiento) hay que optar para la ejecucion del proyecto, ademas de

determinar la rentabilidad del mismo.

También se realiza un analisis de sensibilidad que permite determinar los
cambios basados en las variaciones que puedan ocurrir en los afios en que se
llevara a cabo el proyecto, estas variaciones se refieren a bajas y aumentos de
la demanda, precios, costos de materia prima y todos aquellos factores que

hacen sensible la inversion.
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5.2 Objetivos de la Evaluacién Financiera

5.2.1 Objetivo General

Determinar la factibilidad del proyecto a través del andlisis del Valor
Presente Neto (VPN) y la Tasa Interna de Retorno (TIR), analizado bajo
las siguientes formas: con financiamiento, sin financiamiento,

permaneciendo constante la produccion.

5.2.2 Objetivos Especificos

Determinar la Tasa Minima Atractiva de Rendimiento (TMAR).

Calcular el Valor Presente Neto (VPN), la Tasa Interna de Retorno (TIR)
sin financiamiento.

Calcular el Valor Presente Neto (VPN), la Tasa Interna de Retorno (TIR)
con financiamiento.

Realizar un Analisis de Sensibilidad con las variables mas determinantes

del proyecto.
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5.3 Determinacién del costo de Capital o TMAR

La tasa minima atractiva de rendimiento del inversionista es el porcentaje de

utilidad que éste espera obtener de la inversion, ésta tasa corresponde al 15%.

5.4 Seleccion de los métodos de evaluaciéon

Debido a las debilidades y limitaciones del periodo de recuperacion y de la
rentabilidad contable (denominados como métodos aproximados), se considera
gue los métodos de evaluacion que utilizan la actualizacién o descuento de los
flujos futuros de efectivo, proporcionan bases mas objetivas para la seleccion y
jerarquizacién de proyectos de inversion. Estos métodos toman en cuenta tanto
la magnitud como el tiempo en que se producen cada uno de los flujos
relacionados con el proyecto, ya sea que estos representen inversiones o
resultados de operacion, debido a todo lo sefialado es importante mencionar
que en esta evaluacion solo se toman en cuenta 2 métodos para la evaluacion
del proyecto: Valor presente Neto (VPN) y Tasa Interna de Retorno (TIR)®. Pero
si se calcula el plazo de recuperacion con la alternativa que resulte mas
atractiva, es decir, que el VPN y la TIR sean mayores que la otra alternativa en

estudio.

5.5 Calculo del VPN y TIR sin financiamiento

e Valor Presente Neto: Es un método de evaluacion que consiste en
descontar los flujos futuros mediante una tasa de descuento y restarlos
de la inversion inicial que dio origen a dichos flujos, todo esto a su valor
equivalente en un solo instante en el tiempo que es el presente, y el
criterio de aceptacion es VPN = 0. En la tabla 5.1 se muestran los

distintos flujos de efectivos y el monto de inversién inicial.

! Capitulo 3 del Libro “Inversiones Estratégicas” de Nicolas Marin y Werner Kethelhonn. Editorial Libro
Libre.
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Tabla 5.1. Flujos Netos de Efectivos para el horizonte de planeacion.

ANO  FNE (U$)

1 122,841.06

3 121,728.08

5 121,728.08

TMAR 15%

Fuente: Elaboracién Propia

VBN = —FNE. + FNE1+ FNE, 4+ FNE, N FNE, FNE. + V5
R CED RN CE D R DD e Dk

122,841.06 122,841.06 121,728.08 121,728.08

(1+nig'+(1+0132+(1+0133+(1+0134
121,728.08 + 104,171.31

(1+0.15)¢

VPN = —198,833.05 +

=U%212,340.1

e Calculo de la Tasa Interna de Retorno (TIR): es la tasa de descuento
que hace que la suma de los flujos descontados sea igual a la inversion

inicial.

Tabla 5.2. Valores de VPN para las diferentes tasas de descuento

% VPN (US)

TIR = 55%
30 100,471.3

Fuente: Elaboracion Propia
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5.6 Determinacion del TMAR mixta

¢ TMAR mixta: Esta compuesta por el porcentaje de interés que cada uno
de los inversionistas fija para aportar su capital de inversion en el

proyecto. La TMAR mixta se obtiene a través del siguiente calculo:

TMAR mixta = %Capital propio * TMAR + %Aportacion = Tasa de interés
TMAR mixta = 21.73% = 1505+ 78.2705 = 18%

TMAR mixta = 0.173481 = 17.35%

5.7 Calculo del VPN vy TIR con financiamiento

e Calculo del Valor Presente Neto

Tabla 5.3. Flujos Netos de Efectivos para el horizonte de planeacion.

ANO  FNE (U$)

1 76,000.50

3 71,153.30

5 121,728.08

TMAR 17.35%

Fuente: Elaboracion Propia

FNE,  FNE, FNE, FNE, FNE +VS

VPN = —FNE, + + - + + +
© 1+ (1+0% 0 (1+60)? (1+0)¢ (1+1)°
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76,000.5 74,299.70 71,153.30

+ S+
(1+01735)  (1+40.1735)% (1 +0.1735)3
68,722.00 121,728.08 + 104,171.31

" (1+ 0.1735)* N (1+ 0.1735)5

VPN = —42926.44 +

= U$ 257,582.2

e Calculo dela Tasa Interna de Retorno

Tabla 5.4. Valores de VPN para las diferentes tasas de descuento

% VPN (U$)

TIR=177%
100 33,8974

Fuente: Elaboracién Propia

5.8 Seleccion de la mejor alternativa

Tabla 5.5. Resumen de resultados

Indicador Sin Financiamiento Con Financiamiento

TIR 55 % 177 %

Fuente: Elaboracion Propia

De acuerdo a los datos obtenidos de los diferentes indicadores se obtienen

mejores resultados con la alternativa de inversiébn con financiamiento (es

importante recordar que se esta trabajando con produccion constante), en esta

alternativa la tasa interna de retorno es mayor al costo de capital (177% >

17.35%), y el valor presente neto o actual es de U$ 257,582.2 siendo mayor

que el VPN sin financiamiento, por consiguiente esta es la mejor alternativa.

Para esta alternativa con financiamiento se calcula el plazo de recuperaciéon de

capital.
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e Plazo de Recuperacion: es el tiempo necesario para que el proyecto
amortice a si mismo el capital invertido, este parametro suministra cierta
informacion sobre la liquidez de la inversion, es decir, cierta facilidad y

rapidez de conversién en dinero.

- vt
=1 A+

Donde:

A: = Flujos Netos por afio.
t = Nimeros de afios.

i = TMAR mixta.

P = Inversion Inicial.

P=U$42926.44 i=17.35%

42,926.44 = 76,000.5 N 74,299.70 N 71,153.30 N 63,722.00
(14+0.1735) (14+0.1735)% (1+01735)% (14 0.1735)*
121,728.08 + 104,171.31
(1+0.1735)°
Afo
1 - 64,763.95
X e 42,926.44

X = 0.6628 afos = 7.95 meses = 8 meses, es aproximadamente el plazo de

recuperacion de la inversion.
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5.9 Apalancamiento Financiero

e Apalancamiento financiero: se deriva de utilizarse endeudamiento para
financiar una inversién. Esta deuda genera un coste financiero
(intereses), pero si la inversidon genera un ingreso mayor a los intereses

a pagar, el excedente pasa a aumentar el beneficio de la empresa.

Este se calcula restando del valor presente neto con financiamiento el valor

presente neto sin financiamiento.

Ap. F =U$ 257,582.2 — U$ 212,340.1 = U$ 45,242.1

5.10 Factor de Apalancamiento Financiero

e Factor Apalancamiento Financiero: Es una medida cuantitativa de la
sensibilidad de las utilidades por accion de una empresa, el cambio de
las utilidades operativas de la empresa es conocida como el factor de
apalancamiento financiero. Este se calcula dividiendo el apalancamiento

financiero entre el valor presente neto sin financiamiento.
Factor Ap. F = U$ 45,242.1 / U$ 212,340.1 = 0.213064

El factor de apalancamiento significa que al tomar el préstamo el valor presente
neto aumenta en 21.31%, en otras palabras, al tomar el financiamiento el valor
presente neto “aumenta” 0.2131 veces del valor que se tiene sin

financiamiento.

5.11 Analisis de Sensibilidad

El analisis de sensibilidad es el procedimiento por el cual se puede determinar
cuanto afecta la Tasa Interna de Retorno ante cambios en determinadas

variables del proyecto y de esta manera evaluar la consistencia del mismo.
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Se utilizara el analisis de escenario o multivariables haciendo variaciones del
0%, 3%, 6%, 9% y 12% en las siguientes variables: Costos (Aumento), Precios
(Disminucion) y Volumen de Ventas (Disminucion). En las siguientes tablas se

puede observar el comportamiento financiero del proyecto ante las variaciones

realizadas del analisis de sensibilidad.

En ambas alternativas se pueden observar que los VPN son positivos y

negativos, ganandose de esta forma méas de lo minimo fijado como rendimiento

para invertir. En ambos cuadros se pueden observar los diversos escenarios.

Tabla 5.6. Andlisis de Sensibilidad — Sin Financiamiento

0% 3% 6% 9%
0% | 212,340.1 | 196,170.1 | 180,915.3 | 166,500.2
3% | 156,351.7 | 141,812.3 | 128,096.0 | 115,134.7
6% | 103,532.4| 90,531.5| 78,266.5| 66,676.6
9% | 53,620.6 | 42,073.4| 31,179.8| 20,885.9
0% | 178,100.6 | 162,927.8 | 148,613.8 | 135,087.8
3% | 122,112.1 | 108,570.1 | 95,7945 | 83,722.2
6% | 69,292.8| 57,289.2| 45,965.0| 35,264.2
9% | 19,381.0 8,831.1| (1,121.6) | (10,526.5)
0% | 143,861.1 | 129,685.5 | 116,312.4 | 103,675.4
3% | 87,8726 | 75327.8| 63,493.1| 52,309.8
6% | 35,053.3| 24,0469 | 13,663.6 3,851.8
9% | (14,858.5) | (24,411.1) | (33,423.1) | (41,938.9)
0% | 109,621.5| 96,443.3 | 84,010.9| 72,263.0
3% | 53,633.1| 42,0855 | 31,191.6| 20,897.4
6% 813.8 | (9,195.3) | (18,637.9) | (27,560.7)
9% | (49,098.0) | (57,653.4) | (65,724.5) | (73,351.3)
Fuente: Elaboracion Propia
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Tabla 5.7. Andalisis de Sensibilidad — Con Financiamiento

0%

0%

3%

6%

9%

257,582.2

242,271.9

227,828.2

214,179.7

3%

204,570.7

190,804.5

177,817.5

165,545.3

6%

154,559.9

142,250.3

130,637.5

119,663.8

9%

107,302.0

96,368.9

86,054.5

76,308.0

0%

225,163.2

210,797.2

197,244.3

184,437.5

3%

172,151.8

159,329.8

147,233.5

135,803.1

6%

122,141.0

110,775.6

100,053.5

89,921.7

9%

74,883.1

64,894.2

55,470.6

46,565.8

0%

192,744.3

179,322.5

166,660.4

154,695.3

3%

139,732.8

127,855.1

116,649.6

106,061.0

6%

89,722.0

79,300.9

69,469.6

60,179.5

9%

42,464.1

33,4194

24,886.7

16,823.7

0%

160,325.3

147,847.8

136,076.5

124,953.2

3%

107,313.9

96,380.3

86,065.7

76,318.8

6%

57,303.1

47,826.2

38,885.7

30,437.4

9%

10,045.2

1,994.7

(5,720.2)

(13,369.0)

Fuente: Elaboracién Propia

Resulta mas atractiva la alternativa con financiamiento, puesto que su VPN y
su TIR son mayores que los de la alternativa sin financiamiento, ademas el
andlisis de sensibilidad es mas consistente en cuanto a las variaciones
simultaneas en las variables costos, precio de venta y volumen de venta,

presentando solamente 2 escenarios negativos contra 13 escenarios negativos

en el analisis de sensibilidad de la alternativa “Sin financiamiento”.
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4.2 Objetivos del Estudio Financiero

4.2.1. Objetivo General

e Determinar los flujos netos de efectivo para un posterior andlisis

financiero.

4.2.2. Objetivos Especificos

e Determinar los costos de produccion.

e Determinar los gastos de administracion.

e Determinar los gastos de ventas.

e Determinar los Gastos de Inversion Fija, Diferida y Capital de Trabajo.

e Calcular el Punto de Equilibrio.
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4.3 Calculo del Costo de Produccion.

4.3.1 Costos de Materia prima.

La siguiente tabla muestra el costo de la materia prima y su consumo anual:

Tabla 4.1. Costos de materia prima.

Materia Cantidad Costo Consumo Costo Total
Prima Mensual a Unitario Anual Anual (U$)
utilizar (U$)

Vinagre 4,046.13 litros 1.90 48,553.6 92,251.84

Ajo 24,300 dientes 0.01316 291,600.0 3837.46

Orégano 122.475 libras 2.11 1,469.7 3,101.07

Alcaparra 202.658 libras 2.11 2,431.9 5,131.31

Benzoato de 12,150 gramos 0.0027 145,800 393.66
Sodio

Fuente: Elaboracion Propia

4.3.2 Calculo del Costo de Envases y Embalaje.

En esta tabla se presenta el consumo de envases requeridos anualmente y su

costo de embalaje:
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Tabla 4.2. Costo de envases y embalajes.

Descripcion  Cantidad/Dia U$/ Millar Consumo/Afio  Costo Total

(Uds.) (Uds.) Anual U$
Botella 12 497 100 134,395 13,439.5
onzas

Etiquetas 2,033 48.7 549,293 26,750.6

Cajas de 170 186.20 45,775 8,523.31

carton

Fuente: Elaboracion Propia

4.3.3 Calculo de materiales varios a utilizar.

La siguiente tabla refleja el consumo por periodos, de materiales a utilizar y su

costo asociado:

Tabla 4.3. Otros Materiales

Concepto Consumo Consumo Costo Costo
Uds./mes Uds./Afio Unitario U$  Anual U$
Lampazo 2 24 1.89 45.36
(mecha)

Detergente 10 libras 120 0.30 36.00

Jabén Tocador 20 240 0.31 74.40

Boles 5 25 12.50
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Papel 16 rollos 192 0.36 69.12

Higiénico

Gorros 12 12.00 125.04

Mascarillas 3 caja 36 5.60 201.60

Mangueras 3 10 30.00

Fuente: Elaboracién Propia
4.3.4 Consumo de Agua.

De acuerdo al reglamento de seguridad e higiene vigente, un trabajador debe
contar con una disponibilidad de 150 litros de agua al dia.

Para esta empresa se tiene una planilla laboral de 24 personas con diferentes

asignaciones:

e Un gerente general.

e Un responsable de planta.

e Un responsable de mercadeo.

e Una secretaria.

e 12 obreros.

e 2 conductores

e 2 ayudantes de conductor.

e 2 personas encargadas de la limpieza.

e 2 guardas de seguridad.

Por tanto se necesitara de 3,600 litros de agua al dia, esto es igual a 951.2

galones = 18 barriles.

e Limpieza diaria al equipo de produccién. Esto corresponde a:
» Lavado de tolva dosificadora.
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» Lavado de mesas para picar.

» Lavado de cuchillos, boles, y vaso de procesadora de alimentos.

Para ello se utilizaran 1.5 barriles de agua equivalente a 300 litros de agua =
79.2 galones.

e Limpieza general diaria en la empresa. Esto corresponde a:
> Area de sanitarios.
> Area administrativa.
> Area de embotellado y embalaje.

» Alrededores de la empresa.

Para lo anterior se requerira 8 barriles de agua equivalentes a 1,666 litros =
440 galones.

¢ Riego areas verdes. Se utilizara 0.5 barril, equivalente a 100 litros = 26.4
galones.
e Lavado de materias primas: 2 barriles de agua, equivalentes a 400 litros

de agua = 105.6 galones.

Siendo el consumo total de agua al dia de: 30 barriles equivalente a 1,584
galones = 5,995.44 litros, lo que significa 143.89 mts® / mes = 1,726.68 mts® /

ano.

Para todo lo anterior se considera un precio de U$0.9' por cada metro ctbico
de agua (que incluye cargo por consumo de agua potable y alcantarillado), por
tanto en el afio se pagara por este servicio U$ 1,554.01 sin incluir cargo fijo; por

cargo fijo se pagara U$5.64 al afio.

! Ver Anexo No. 7 “Acuerdo Tarifario No. 9”
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4.3.5 Consumo de Energia Eléctrica.

Tabla 4.4. Energia Eléctrica

Equipo Uds. KWH/Ud. KWH Promedio Cargo Total
Total mensual por Mensual
(KWH)  Energia (U$)

(US)

Termoencogible 1 15 15 270 0.1308 35.32

Procesador de 4 0.3 1.2 216 0.1308 28.25

alimento

Abanicos 4 0.15 0.6 108 0.1308 14.13

Sub Total 1030 134.73

Comercializacién 4.19

1.V.A (15%) 21.54

Total Anual (U$) 1981.56

Fuente: Elaboracién Propia
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4.3.6 Costo de mano de obra y Mantenimiento.

Tabla 4.5. Costo de mano de obra directa.

Puesto Puesto/turno Sueldo Sueldo Sueldo

mensual/Plaza U$ anual/Plaza U$ Total Anual

42% prest. 7,761.6

Fuente: Elaboracién Propia

Tabla 4.6. Costo de mano de obra indirecta.

Personal Sueldo mensual U$ Sueldo anual U$

42% prestaciones 1,512.00

Fuente: Elaboracion Propia

Las prestaciones sociales estan calculadas en 42%, las cuales se detallan en:
15% INSS Patronal, 2% INATEC, 8.33% en Aguinaldo, 8.33% de Vacaciones y
8.33% en Indemnizaciones. De igual manera se calculan para los demas

puestos de la empresa en 42%.
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Tabla 4.7. Costo de mantenimiento.

Concepto Unidades Periodicidad Total Total

Revision Mensual U$  Anual U$

Tolva 1 Trimestral 6.66 79.92
dosificadora

Mesa giratoria 1 Trimestral 4.00 48.00

Vehiculos 2 Trimestral 14 168.00

Fuente Elaboracién Propia.

Presupuesto de Costo de Produccion.

Tabla 4.8. Costos de Produccion.

Concepto Costo Total Anual U$

Envases y Embalajes 95,145.01

Agua 1,559.65

Mano de Obra Indirecta 5,112.00

Energia Eléctrica 1,981.56

Fuente: Elaboracion Propia.
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4.4 Calculo de Gastos de Administracion.

La siguiente tabla presenta la escala salarial que regiréa a los diferentes puestos
administrativos de la empresa. Los guardas de seguridad serdn contratados

personalmente, es decir, independientes de una empresa.

Tabla 4.9. Gastos de personal administrativo

Concepto Sueldo Mensual (U$) Sueldo Anual (U$)

Secretaria 120 1,440.0

2 Guardas Seguridad 220 2,640.0

Sub Total 14,760.0

Total (U$) 20,959.2

Fuente: Elaboracién Propia.

Tabla 4.10. Energia eléctrica.

Equipo Uds. KWH/Ud. KWH Promedio Cargo Total
Total mensual por Mensual
(KWH) Energia (U$)

(U$)

Aire 2 1.8 3.6 648 0.1308 84.76
Acondicionado

Telefax 1 0.15 0.15 27  0.1308 3.53

Sub Total 789 122.03

Comercializaciéon 4.19
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L.V.A (15%) 19.62

Total Anual (U$) 1,804.62

Fuente: Elaboracion Propia

Presupuesto de Gasto de Administracion.

Tabla 4.11. Gastos de Administracion.

Concepto Costo Anual (U$)

Energia Eléctrica 1,804.62

Gastos de Oficinas 1,500.00

Total (U$) 29,441.82

Fuente: Elaboracién Propia

4.5 Calculo de Gastos de Ventas.

Tabla 4.12. Gastos de Personal de ventas.

Personal Sueldo Mensual (U$) Sueldo Anual (U$)

2 Conductores 260 3,120.00

Sub Total 9,120.00

Total (U$) 12,950.40

Fuente: Elaboracién Propia
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Tabla 4.13. Gastos de Publicidad

Producto Periodo al afio Costo Periodo (U$) Costo Anual (U$)

Mantas 2 200 400.00

Fuente: Elaboracion Propia.

— Costo de combustible

Se refiere al combustible del vehiculo asignado para la distribucion del producto
terminado y del vehiculo para la compra de materia prima. EIl microbus cotizado
recorre 35 kilometros por cada galén de diesel, en un dia se tiene planeado
recorrer 140 kilbmetros por microbus, lo que significa que cada microbus

necesita 4 galones de diesel al dia.
8 galones al dia * 3.685 U$/galon = 29.48 Us$/dia = 663.3 U$/mes.

El costo de combustible es de 7,959.6 U$/afio.

Presupuesto de Gastos de Ventas.

Tabla 4.14. Gastos de Ventas

Concepto Costo Anual (U$)

Publicidad 904.00

Seguros Vehicular 180.00

Fuente: Elaboracion Propia
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Presupuesto de Costos Totales de Operacion.

Tabla 4.15. Costo Total de Operaciones

Concepto Costo Anual (U$)

Costos de administracion 29,441.82

Total (U$) 669,675.96

Fuente: Elaboracion Propia

4.6 Inversion inicial en Activo Fijo y Diferido.

e Terreno y Obra Civil.

En lo que respecta a terreno ya se ha mencionado que se tomara en alquiler
una casa situada en Ciudad Jardin, solamente se realizaran ciertas
modificaciones con respecto a la bodega de materia prima y oficina de
administracion para lo cual se ha determinado un gasto total de U$ 450.00

netos incluyendo mano de obra y materiales a utilizar.

e Activos Fijos

En las tablas 4.16 y 4.17 se muestra los distintos equipos que corresponden a
la inversion en activos fijos, de igual manera se muestra: la cantidad de cada
uno de ellos, el costo unitario y el porcentaje de depreciacién respecto al
reglamento de la Ley No. 453, Ley de Equidad Fiscal, publicada en la Gaceta
No. 82, el 06 de Mayo de 2003
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Tabla 4.16. Activo Fijo de Produccion

Equipo Uds. Precio Costo Total %
Unitario (U$) (U$) Depreciacion

Horno de 1 1,500.0 1,500.0 20.0

encogimiento

Procesador 4 212.75 851.0 20.0

alimento

Mesas picado 4 495.0 1,980.0 20.0

Carretillas 2 160.0 320.0 20.0

*Precio incluye costo de flete.

Fuente: Elaboracion Propia (ver anexo No. 2).

Tabla 4.17. Activo Fijo de Oficinas y Ventas

Equipo Uds. Precio Costo Total %
Unitario (U$) (U$) Depreciacion

Impresora 1 136.85 136.85 50
Sillas 3 106.95 320.85 20
escritorio

Sillas espera 3 75.90 227.7 20

Archivo 1 100.00 100.0 20
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metalico

Aire* 2 920.00 1,840.0 10

Acondicionado

*Precio incluye instalacion.

Fuente: Elaboracion Propia.

e Activos Diferidos

El costo de la planeacion e integracion se obtiene del 3% de la sumatoria del
costo de equipos de produccién, equipos de oficina y ventas, costo de obra
civil. Para el calculo del costo de Ingenieria del Proyecto se estima el 3.5% del

costo total en equipos de produccién.

Tabla 4.18. Inversién en Activo Diferido

Concepto Célculo %  Costo (U$)

Ingenieria del proyecto 32,3015 35 1,130.55

Fuente: Elaboracion Propia

e Tabla Resumen de Inversién en Activos

Tabla 4.19. Inversion total en activo fijo y diferido.

Concepto Costo (U$)

Activo fijo de oficinay ventas  56,781.30

Activo diferido 3,816.54

Fuente: Elaboracion Propia
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4.7 Depreciaciones

Tabla 4.20. Depreciaciones en Activo Fijo y Diferido

Concepto Valor % 1 2 3 4 5

Vehiculos 50,422.90 20 10,084.58 10,084.58 10,084.58 10,084.58 10,084.58

Equipos oficina  1,365.05 20 273.01 273.01 273.01 273.01 273.01

Abanicos de 84.00 50 42.00 42.00

pared

Inversién 3,816.54 50 1,908.27 1,908.27

diferida

Fuente: Elaboracion Propia

4_8 Valor e Inversiones

Gastos deventas  21,994.00 U$/afio

Val ] i = * 45 di
atores e mversiones 275 dias/afo 275 dias/ano s

= [U%$3,599.02

4.9 Inventarios
. Costo Anual Materia Prima  581,534.83 US$/afio
Inventario = — = — * 45 dias
275 dias/afio 275 dias/ano
= U%95,160.25
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4.10 Cuentas por cobrar

Costo Total de Operacién  669,675.96 U$/afio
275 dias/ano B 275 dias/afio
=1U% 109,583.34

Cuentas por cobrar = # 45 dias

4.11 Activo Circulante

Activo Circulante = Valores e inversiones + Inventarios + Cuentas por cobrar
= U$ (3,599.02 + 95,160.25 + 109,583.34)

= U$ 208,342.61

4.12 Pasivo Circulante
Pasivo Circulante = Activo Circulante / 2 = U$ 208,342.61/ 2
=U$ 104,171.31

4.13 Capital de Trabajo

Capital de Trabajo = Activo Circulante — Pasivo Circulante
= U$ (208,342.61 — 104,171.31)

=U$104,171.31
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4.14 Punto de Equilibrio

4.14.1 Punto de Equilibrio sin financiamiento.

Ingresos Totales = 836,207.70 U$/afio.

Costo Total Operaciones = 690,571.80 U$/afio. (Incluye gastos de

depreciacion).

Costo Total Fijo = Gastos Administracion + Gasto Ventas + Costo Fijo de
Produccion + Depreciaciones = [29,441.82 + 21,994.00 + (5,112 + 735.84) +
20,895.84] U$/afio = 78,179.50 U$/afio.

Costo Total Variable = Costo Total Operaciones — Costo Total Fijos =
[690,571.80 — 78,179.50] U$/afio = 612,392.3 U$/afio.

Punto de Equilibrio — Costos Fijos B 78,179.50
fte Ce mquiibnie = _ Costos Variables -, 6123923
Ingresas Totales 836,207.70

= 292,090.27 U%/atio

Ingresos en el Punto de Equilibrio = 67.30%4

Cantidad en 8 onzas = , —
Precio Unitario

US . 0.673)
ano

Us
1407

(292,090.27

= 140,412 uds./afio

Ingresos en el Punto de equilibrio* 32.7%

Cantidad en 12 onzas = , , ,
Precio Unitario

us , 0.327)

afio = 50,270 uds./afio
Us
190 —
ud.

(292,090.27
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Con estos datos se construye la grafica del punto de equilibrio.

U$%/ario Ingresos
836,207.7
CV =612,392.3 U%/aiio
UTlI
292,090.27
78’17950 .................. S EEEEEEEEEEEEEEEEEEEEEEEEEEEESE Kammn CF
O
140,412 Uds. 8 onzas 414,898 Uds. 8 onzas
50,270 Uds. 12 onzas 134,395 Uds. 12 onzas

4.14.2 Punto de Equilibrio con financiamiento.

Ingresos Totales = 836,207.70 U$/afio.

Costo Total Operaciones = 747,790.92 U$/afio. (Incluye gastos de

depreciacion y pago de deuda).

Costo Total Fijo = Gastos Administracibn + Gasto Ventas + Costo Fijo de
Produccion + Depreciaciones + Pago de la deuda= [29,441.82 + 21,994.00 +
(5,112 + 735.84) + 20,895.84 + 57,219.12] U$/afio = 135,398.62 U$/afio.

Costo Total Variable = Costo Total Operaciones — Costo Total Fijos =
[747,790.92 — 135,398.62] U$/afio = 612,392.3 U$/afo.
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p de Equilibri Costos Fijos 13539862
t - =
Hie €& Equiibrio _ Costos Variables _612,392.3
Ingresos Totales 836,207.70

= 505,869.43 U$/afio

. Ingresos en el Punto de Equilibrio = 67.3%
Cantidad en 8 onzas =

Precio Unitario

( 505,869.43 s, 0.673)
_ afio

Us
1.40 ad

= 243,179 uds./afio

Ingresos en el Punto de equilibrio= 32.70

Cantidad en 12 onzas = ; , ,
Precio Unitario

Us
afio
Us

1.90 d.

(505,869.43 —— = 0.327)

= 87,063 uds./afio

Con estos datos se construye la grafica del punto de equilibrio.

U$/afio Ingresos
836,207.7 Cv=
UTI 612,392.3 U$/afio
505,869.43
135’39862 ------------------------------------------------ 'YL CF
Q
/
243,179 Uds. 8 onzas 414,898 Uds. 8 onzas
87,063 Uds. 12 onzas 134,395 Uds. 12 onzas
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4.15 Balance General

En el balance general inicial (ver tabla 4.21) se observa la inversion que

generaran los promotores del proyecto y el restante del capital obtenido a

través de un préstamo a una institucion bancaria, o que incluira un pago de

interés al capital de préstamo con una tasa de 18% anual (ver anexo 8

“Supuestos de Inversion y Tabla de pago de deuda”).

En lo que respecta a la aportacion de Capital el inversionista aportara el
21.73% (U$ 42,926.44) del monto total en inversiones y el Banco el 78.27% del

monto total de inversiones que representa una cantidad de U$ 154,594.21.

Tabla 4.21. Balance General inicial — Con Financiamiento (en U$)

ACTIVO

Activo Circulante

Valores e

Inversiones..........c......... 3,599.02
Inventarios.................. 95,160.25
Cuentas por Cobrar...109,583.34
Sub Total................ 208,342.61

Activo Fijo
Equipo Produccién........ 32,301.5

Equipo Oficina y Ventas...

................................. 56,781.3
ObraCivil.....cocooiii . 450.0
Sub Total........c.evuvunee.. 89,532.8
Activo Diferido............ 3,816.54
Total ACtivoS.....euu... 301,691.95

PASIVO

Pasivo Circulante

Sueldos, deudores,

IMPUESTOS.....cvvvieiiiiiieeeeeeeeeeeeee 104,171.31
Pasivo Fijo

Préstamo a 4 anos.................. 154,594.21
Total PASiVO...vvveerriiierrinnness 258,765.52

Capital Contable

Capital inicial........................ 42,926.44

Pasivo + Capital.....ccceeeee....... 301,691.95

Fuente: Elaboracion Propia
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4.16 Estado de Pérdidas y Ganancias

El estado de pérdidas y ganancias (Estado de Resultados) refleja las pérdidas
y ganancias mediante las operaciones de la empresa. El estado de resultado
se realiza con el objetivo de calcular la utilidad operativa y los flujos netos de
efectivos, los cuales constituyen el beneficio real de la operacion, y que se
obtienen restando a los ingresos todos los costos en que se incurrira. El estado
de pérdidas y ganancias se realiza para el primer afio de operaciéon. (Ver

anexo 9, para visualizar el estado de resultado de los afios siguientes).

Tabla 4.22. Estado de Resultado — Sin Financiamiento (en U$)

Ventas 836,207.70
(-) Costo de Compras 582,609.36
Utilidad Bruta 253,598.34 |
Salarios 45,960.00

Prestaciones 19,303.20

Alquiler Local 4,800.00

Mantenimiento 735.84

Seguros 180.00

Agua, Electricidad 5,345.83

Comunicaciones 378.00

Utiles de Oficina 1,500.00

Promocion y Publicidad 904.00

Transporte 7,959.60

Depreciacion 20,895.84

(-) Gastos Generales y Administracion 107,962.31 107,962.31
Utilidad antes de Impuestos 145,636.03 |
Impuestos (30%) 43,690.81
Utilidad Neta 101,945.22 |
(+) Depreciacion 20,895.84
Flujo de Caja— Afio 1 122,841.06 |

Fuente: Elaboracion Propia
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Tabla 4.23. Estado de Resultado — Con Financiamiento (en U$)

Ventas 836,207.70
(-) Costo de Compras 582,609.36
Utilidad Bruta 253,598.34 |
Salarios 45,960.00
Prestaciones 19,303.20
Alquiler Local 4,800.00
Mantenimiento 735.84
Seguros 180.00
Agua, Electricidad 5,345.83
Comunicaciones 378.00
Utiles de Oficina 1,500.00
Promocién y Publicidad 904.00
Transporte 7,959.60
Depreciacion 20,895.84
(-) Gastos Generales y Administracién 107,962.31 107,962.31
Utilidad de Operacion 145,636.03 |
Intereses Pagados 25,513.08
Utilidad antes de Impuestos 120,122.95 |
Impuestos (30%) 36,036.89
Utilidad Neta ~84,086.06 |
(+) Depreciacion 20,895.84
(-) Amortizacion del préstamo 28,981.38
Flujo de Caja— Ao 1 ~ 76,000.52 |
Fuente: Elaboracion Propia
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Capitulo 4. Estudio Financiero

4.18 Conclusiones

En el estudio financiero se determinaron los costos de produccién, los gastos
de administracion y gastos de ventas obteniendo como resultado 618,240.14,
29,441.82 y 21,944.00 ddlares al afio, respectivamente.

De igual manera se calcularon los gastos de inversion fija, diferida y obra civil
que se estiman en U$ 93,349.34; también se determind un Capital de Trabajo
equivalente a U$ 104,171.31. Esto genera una inversion total de U$ 197,520.65

Esta cantidad no la aportara solo el inversionista, por lo que se necesitara de
un financiamiento por parte de una institucion bancaria, la cual prestara su
servicio bancario de préstamo con una tasa de interés del 18% anual. Cabe
sefialar que la cantidad aportada por el inversionista es del 21.73% (U$
42,926.44), mientras que la solicitada al banco sera del 78.27% (U$
154,594.21). La anualidad o cuota a pagar mensualmente es de U$ a un plazo

de 48 meses.

Ademas se calcul6 el punto de equilibrio en el cual se obtuvo que el punto
minimo de produccion al que debe de operarse para no incurrir en pérdidas sea
de 140,412 unidades de 8 onzas y 50,270 unidades de 12 onzas. Si se obtiene
un financiamiento como ya se ha mencionado el punto minimo de produccién al
gue debe de operarse para no incurrir en pérdidas debera ser de 243,179

unidades de 8 onzas y 87,063 unidades de 12 onzas.
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Capitulo 6. Aspectos Ambientales

6.1 Introduccidn

El estudio de los aspectos ambientales nos permite identificar antes de la
puesta en marcha del proyecto los dafios o beneficios que estos pueden causar
al ambiente durante el desarrollo del mismo, de forma tal, proporcionar a los
consumidores una disminucion del impacto e inclusive una mejora ambiental en

toda la cadena del producto.

En Nicaragua se cre6 la legislacion del sistema de Evaluacién de Impacto
Ambiental en el afio 1994 con el decreto 45-94, dos afios después se creo la
ley general del medio ambiente y los recursos naturales, éste ultimo se

incorpora en la evaluacién como instrumento de gestién ambiental.

Todos los proyectos, actividades u obras estan obligados a solicitar permiso
ambiental y la elaboracién de un estudio del Impacto Ambiental antes de la

ejecucion.

En la taxativa del articulo 5 del decreto 45-94, se incluyen a las industrias de
alimentos y bebidas, razon por la cual se contempla realizar un estudio del
Impacto Ambiental una vez ejecutado el proyecto, para detectar los efectos que
puedan generarse en el proceso productivo que afecten el medio ambiente,
esto con el fin de protegerlo asi como también proteger la salud de la sociedad,

de igual forma reducir con lo mismo los desechos.

En Nicaragua el ente regulador del ambiente es el Ministerio del Ambientes y

Recursos Naturales (MARENA) y este es el que concede el permiso ambiental.

! Evaluacién de Impacto Ambiental de Centroamérica. El marco juridico del proceso de BA (Estudio del
Impacto Ambiental).
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Capitulo 6. Aspectos Ambientales

Para gestionar este permiso es necesario proceder a algunas gestiones

iniciales tales como:

1. Retirar el formulario de solicitud del permiso en la Direccién General de
Calidad Ambiental.

2. Llenar el formulario garantizando la veracidad de la informacion.
La Direccion General de Calidad Ambiental determinara un grupo de
trabajo, el cual inspeccionara y valorara el estudio correspondiente.

4. E| costo de los tramites del permiso ambiental los asumird la parte

interesada o proponente.
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Capitulo 6. Aspectos Ambientales

6.2 Objetivos del Analisis de los Aspectos Ambientales.
6.2.1 Objetivo General

e Determinar las principales fuentes de contaminacion del flujo productivo

de la elaboracion de vinagretas en Nicaragua.

6.2.2 Objetivos Especificos

e Analizar el flujo productivo de la elaboracion de vinagretas.

e Determinar los principales subproductos y desechos del proceso
productivo y su afectacion al ambiente.

e Determinar las posibles medidas para manejo y manipulacién de los

desechos, para repercutir de manera positiva en el Ambiente.
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Capitulo 6. Aspectos Ambientales

6.3 Volumen de Control del proceso productivo
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El flujo de proceso para la elaboracion de vinagretas muestra las materias que
entran al proceso asi como los productos que salen como consecuencia de la
transformacion de la materia prima. Analizando este flujo de proceso se pudo
notar que las incidencias en el ambiente son casi nulas, es decir, no existen
desechos sélidos ni organicos o algun otro contaminate al ambiente. El
volumen de control muestra que existen aguas servidas, lo cual no representa

dafno al ambiente.
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Conclusiones — Vinagretas

CONCLUSIONES GENERALES

— Para la determinacion de la demanda solo se hizo uso de la informacion
brindada por los encuestados (fuente primaria), las fuentes secundarias
no brindan informacion alguna sobre la oferta de las vinagretas y esto es
porque no tienen registrado las ventas (importaciones) de las distintas
distribuidoras de vinagretas establecidas en el pais. Este andlisis de la
demanda permitié conocer que existe demanda de este producto, 65.4%
de los encuestados consumen vinagretas y un 34.6% no consumen,
ambos grupos estan dispuestos a consumir una vinagreta nacional. La
planta procesadora absorbera el 31% de la demanda total, este valor es
equivalente a 118,340.63 litros para el primer afio. Se determiné también
un precio que esta un poco bajo que el de los precios actuales del
producto. Ademas se logré determinar los canales de distribucion mas
apropiados para el producto, y se tiene que del productor las vinagretas
pasaran a los supermercados y distribuidoras, finalmente al consumidor

final.

— Desde el punto de vista técnico el proyecto es realizable ya que estan a
la disposicion en el mercado nacional los diferentes equipos y maquinas,
asi como las distintas materias primas para la implementacion de la
planta procesadora de vinagretas. Dentro de las maquinas que se
necesita esta una tolva cuya capacidad es de 300 litros, solamente se
utilizara el 90%, es decir 270 litros. Con esta tolva se garantiza la
produccion de la demanda que absorbera el proyecto desde el primer
afio hasta el quinto afio del horizonte de planeacion, ademas hay un
10% de la capacidad de la tolva que no serd utilizada, esto con motivo
de un posible incremento de la produccion en un futuro. Al afio se
dispone de 145,800 litros, hablando en términos de unidades fisicas se
tiene que se produciran 414,898 botellas de 8 onzas y 134,395 botellas

de 12 onzas.
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Conclusiones — Vinagretas

— En el estudio financiero se determiné un monto de U$ 197,520.65 para
inversion inicial. Dicho monto incluye: inversion en activos fijos y
diferidos, e inversion en capital de trabajo para los primeros 45 dias de

operacion.

— Esta cantidad no la aportard solo el inversionista, por lo que se
necesitara de un financiamiento por parte de una instituciéon bancaria, la
cual prestard su servicio bancario de préstamo con una tasa de interés
del 18% anual. Cabe sefalar que la cantidad aportada por el
inversionista es del 21.73% (U$ 42,926.44), mientras que la solicitada al
banco sera del 78.27% (U$ 154,594.21). La anualidad o cuota a pagar
mensualmente es de U$ 4,541.20 a un plazo de 48 meses.

— La Rentabilidad y Pre factibilidad se determiné comparando a las dos
alternativas propuestas para la creacion de una planta procesadora de
vinagretas, una sin financiamiento que arrojé un VPN de U$ 212,340.1 y
una TIR de 55%; otra con financiamiento con un VPN de U$ 257,582.2 y
una TIR de 177%; con un costo de capital (TMAR) de 15% y 17.35%,
respectivamente. Las dos alternativas son factibles dado que el VPN en
ambos casos es mayor que cero. El proyecto es rentable técnica y
financieramente. Ademas se calculé el plazo de recuperacion para la
alternativa con financiamiento y resulté en que la cantidad aportada por

el inversionista se recuperara en 8 meses.

— Es mas rentable la alternativa que es a través de un financiamiento dado
que su VPN y TIR son mayores que la de sin financiamiento. El plazo de
recuperacion de capital via financiamiento es de aproximadamente 8

meses.

— No existe gran impacto negativo al ambiente, solamente se tiene que del

proceso se derivan aguas servidas.
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Glosario Técnico — Vinagretas

GLOSARIO TECNICO

BASE: Son las que sirven como base o fundamento a otras muchas, las cuales
reciben el nombre de derivadas.

BRUNOISE: Es una forma de cortar las verduras en pequefios dados (de uno a
2 mm de lado) sobre una tabla de cortar, la "brunoise" se elabora de una
verdura o de un conjunto de ellas: cebollas, zanahorias, nabos, etc. Suele ser
objeto de sofreir en grasas animales como la mantequilla y se aromatiza con
diversas salsas. Se suele consumir inmediatamente tras la elaboracion. Se le
conoce también como corte "a la jardinera", y cuando es empleado en
aderezos se indica con la denominacion "Brunoise fino", por ejemplo: el

aderezo de cebolla.

SALAZON: Se denomina salazén a un método destinado a preservar los
alimentos, de forma que se encuentren disponibles para el consumo durante un
mayor tiempo. El efecto de la salazén es la deshidratacion parcial de los

alimentos, el refuerzo al sabor y la inhibicion de algunas bacterias.

RUCULA: La racula (rdgula o racola) es un tipo de hortaliza, considerado para
fines culinarios un tipo de lechuga. Cientificamente, consta de tres especies:

Eruca sativa, Diplotaxis tenuifolia y Diplotaxis muralis.

CHALOTA: La chalota, echalote o escalonia es una hierba de la familia de
las aliaceas. Podemos situar su origen en Asia central. Su nombre procede de

Ascalén ciudad de Palestina donde se cultivaba.

ALINO: Alifio' es la mezcla de especias, y otros aromatizantes, con el fin de
realzar o potenciar el sabor de algun producto, como una ensalada o0 unas

carnes o pescados.

120

——
| —


http://es.wikipedia.org/wiki/Verdura
http://es.wikipedia.org/wiki/Dado
http://es.wikipedia.org/wiki/Tabla_de_cortar
http://es.wikipedia.org/wiki/Cebolla
http://es.wikipedia.org/wiki/Zanahoria
http://es.wikipedia.org/wiki/Nabo
http://es.wikipedia.org/wiki/Sofreir
http://es.wikipedia.org/wiki/Mantequilla
http://es.wikipedia.org/wiki/Salsa
http://es.wikipedia.org/wiki/Aderezo
http://es.wikipedia.org/wiki/Cebolla
http://es.wikipedia.org/wiki/Alimento
http://es.wikipedia.org/wiki/Deshidrataci%C3%B3n
http://es.wikipedia.org/wiki/Bacteria
http://es.wikipedia.org/wiki/Hortaliza
http://es.wikipedia.org/wiki/Arte_culinario
http://es.wikipedia.org/wiki/Lechuga
http://es.wikipedia.org/wiki/Eruca_sativa
http://es.wikipedia.org/wiki/Diplotaxis_tenuifolia
http://es.wikipedia.org/wiki/Asia_central
http://es.wikipedia.org/wiki/Ascal%C3%B3n
http://es.wikipedia.org/wiki/Palestina

ANEXOS



ANEXO 1
FORMATO DE LA ENCUESTA
(PERIODO 2007)



ANEXO 2
COTIZACIONES



ANEXO 3

CALCULO DE LOS DIAS
LABORALES



Calculo de los dias laborales en el afio

Un afio consta de 365 dias, es decir, 52 semanas. Los dias Domingos son dias
en los cuales no se trabajan y los dias sabados solamente se trabajan media

jornada.

Por todo lo anterior tenemos que de los 365 dias al afio hay que restarles los
dias domingos, que son 52 domingos al afio, y la media jornada que no se
trabajan los sabados, se tiene que son 26 medias jornadas al afo; resultando

entonces en 78 dias que hay que restarles al afio, quedando asi:

365 dias al afio — 78 dias = 287 dias al afo.

A continuacién se presenta una tabla que muestra los dias feriados en el afio:

Dia/Mes Motivo

01/Enero Afio Nuevo

Marzo 6 Abril (2.5 dias) | Jueves y Viernes Santos,

01/Mayo Dia del Trabajador

19/Julio Dia de la Revolucion

01y 10/Agosto Santo Domingo de Guzman e Hipicas
14/Septiembre Dia de la Batalla de San Jacinto
15/Septiembre Dia de la Independencia
08/Diciembre Dia de la Purisima

25/Diciembre Navidad

Para un total de 11.5 dias feriados, ademas el 24 y 31 de diciembre se tiene
por costumbre trabajar solamente media jornada, resultando aproximadamente
12.5 dias en dias feriados. Esta cantidad de dias se le resta a los 287 dias
calculados anteriormente, resultando en:

287 dias al aino — 12.5 dias = 274.5 dias laborales al afio
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ANEXO 6

FORMATOS DE
INSCRIPCIONES



REPUBLICA DE NCARAGUA MINISTERIO DE
HACIENDA Y CREDITO PUBLICO DIRECCION
GENERAL DE INGRESOS

REGISTRO UNICO DE CONTRIBUYENTES
REGIMEN GENERAL
SOLICITUD DE INSCRIPCION O CAMBIO DE INFORMACION

ESTE FORNULARIO DEBE SER UTILIEZADD PARA INSCRIBIRSE EN EL REGISTRO UMICO DE CONTRIBUYENTES O PARA EL CAMBIO
INFORMIACION DE LOE CONTRIRIIWENTES YA INSCRITOS EW El RUC

MUMERO DE RUC Camiios de infarmacion desea realzar
Tipa de contribuyents Informacion Financiera Ala de impueslos

| | I | | | | | I | | Dot B Infarmacion Sucursaies Baja (la mpuestos
Direcdén Infarrmacion Sodos Baia (le Contribuyerte
Actvidad Econdmics Repasicon cmet ywo Cert

£ oortinuadan indgue en & farmulario la nueva informacion quea desea incuir en el registro Unico de Contrbuyantes. Cuslquier dato que wsted regstre, susfluye el anfenior
registre informeadio

Il. TIPO DE CONTRIBUYENTE: Persona Natural L]  PersonaJuridica L[] Macional O Extranjero

1I.DATOS BASICOS (Personas Maturales)

Primer Apellida: | Segundo Apellida: | Mombres:

Mombre Comarcial:

Nimera de Documento

Pasaporte

Tipo de Identificacién: Cedula de ldentidad E
Cedula Residencia

Lugar de Expedicidn Codige: [ f
Fecha de | | | | | | | | | | | M Nacionalidad
- Saxo: — D
Macimienta DA MES ANO F Micaragiense Crtra

I¥. DATOS BASICOS {Personas Juridicas)

Razdan Social:

MNombre Comercial: e, Empleados:

Fecha de Mo. de Registro Mercantil Mo. Patronal INSS
Constitucian dia mes - afo
Fecha de
Liquidacian: dia mas afo Tipo de Persona Juridica
SOCIEDAD ANOMNIMA SVl COOPERATIVA

Naturaleza. Privada [ O SOCIEDAD EN COMANDITA PCR ACCIONES:

SOCIEDAD E'H COMANDITA SIMPLE
Es1ataID Mixta D ORGANIZACION PRIVADA SIN FINES DE LUGRO: D

Datos del Represantanta Legal:

Erimer Apellido Segundo Apellido Nombres
Tipo de Identificacicn: Cedula de ldentidad MOmere de Documento:
Pasaporte
Cedula Residencia Lugar de Expedicién: Cadiga: [/
Domicilio Representante Legal | Codige del Departamenio |
Casa Reparto/Barria:
Teléfano Fax Correo —
Elsctraonico; Cargo: | Mo. de Distrito: 7/ |
V. DIRECCION (Personas Naturales y Personas Juridicas)
Domicilic Representante Legal
Casa Mo RapartodBarrio: Ciudad: | Cadige del Departamentn |/ |
Teléfono: Correo
Electronica Apdo. Postal Fax —
Damicilio {Sélo Persena Natural) | e el b |
Reparto/Barria Casa
Teléfona: Apdo. Postal Correo Electrénico:




V1. INFORMACION SOBRE ACTIVIDAD ECONOMICA

A-M ACTIVIDAD ECONONMICA PRINCIPAL CODIGO CliU FECHA DE INICIO

Acbividades Economicas Secundarias: (Registrar por Importancia)

A-B-M DESCRIPCION CODIGO Cliu FECHA DE INICIO

VI INFORMACIHON FINANCIERA

|Amm0ircuhnte:cs | | Pasivo: C§ | Total Activa: C$

[ Activo Fiio: s | | Patrimonio: cs | Total Pas+Pat: C$

VI INFORMACION DE SUCURSALES (Registrar el domicilio de cada sucursal)

No. A-B-M DIRECCION DEPARTAMENTO CODIGO

IX. INFORMACION DE SOCIOS (Personas Juridicas)

A-B-M NOMERE O RAZON SOCIAL PN PJ No. RUC ylo Cédula de Identidad

X. REPOSICION DE CARNET DE CONTRIBUYENTE O CERTIFICADO DE INSCRIPCION
1. Casa Mattiz: Reposicidn de Carnet D Reposicién de Certificada D

2. Sucursales: Reposicitn de Camet D Reposicion de Certificado D {Indigue los Numeras):

Apellidos y Mombres de quien realiza el tramite;

Firrna: Cédula de identidad: Fedha:

Administracian de Rentas: | | LOTE FOLIC

Codigo:

INSCRIFCIONES DE QFICIO

Mombre del funcionario gue realiza la inscripcidn

Cargo: Divisidn

Observaciones:

Firma:




MODELO DE CEDULA RUC

5 Niimsteno de Hacienda y Crédito Piiblico
i g DIRECCION GENERAL DE lNGRESOS

Nombre.o Razén—Goem =

Fecha de.Emisién ‘ ;;ha de Renovacién

L

No. 0016432

Cualquier modificacidn de #os»dates ongmales suminisirados se
deberé informar a laAdMnnlstraaén de'Rehtas a méds tardar 30 dias
después de oteowada de icuatdo alos Aﬁos 6y9 de la Loy




ALCALDIA DE MANAGUA
CONSTANCIA DE MATRICULA

MODALIDAD DE PAGO: ANO:

LA DIRECCION GENERAL DE RECAUDACION, HACE CONSTAR QUE:

ESTA MATRICULADO CON No. RUC:

DIRECCION:

ACTIVIDAD ECONOMICA:

No. RECIBO DE CAJA:

No.0037406

FIRMA'Y SELLO

ESTA MATRICULA NO ES VALIDA SIN LA PRESENTACION DEL RECIBO CORRESPONDIENTE




CAMARA DE COMERCIO DE NICARAGUA
SOLICITUD DE AFILIACION

Razdon Social o Nombre de la Persona Natural {ler, 2do. Apellide y Nombre Completa)

Noembre comercial del negocio

Uireccion del negocio

Telefonos

atos Generales

Fax Apartado Postal Correo Electrdnico

Actividad Comercial Fecna de Inicio de
E -] Edificio Mo. e operaciones
[ Empolcados
g i Propic | Alquilada | Dia Mes Afig
n :
Nombre del Representante Legal Mombre del Gerente General: Nombre del Gerente de Ventas:

w

E Cedula: Cedula: Cédula

-

% MNombre del Solicitante

&

]

i Cedula:

Firma del Solicitante

Mota: Adjunte a la presente solicitud de Afiliacion, fotocopias de los siguientes

documentos:
1. Numero RUC o Mo
2. Inscripcion de Comerciante en el Registro Mercantil O Fecha
3. Constancia de Responsable Retenedor O Fecha
4. No. INSS Patronal O Mo
5. Testimonio de Escritura de Constitucion(Persona Juridica) O Fecha

6. Dos recomendaciones de socios 1. Socio que recomienda:
2 Socio que recomienda:
7. Copia de cualguiera de los recibos de los siguientes Servicios Publicos:

a) Energia Elactrica

k) Agua O g, Registro
c) Teléfono O o, Heg!slm
8. A gué otra Asociacion o Camara pertenece: 0O No. Registro

ESPACIO PARA SER LLENADO POR LA CAMARA DE COMERCIO DE MICARAGUA

Sometida a consideracidon de la Junta Direcliva en sesion ordinaria: Autorizada:
dal de del Acta No.
Director
Mo. de Expediente: Cuota rimestral: -
Director
Director
Director
Director Director

Compromiso: Me comprometo a comunicar por escrito a la Camara de Comercio de Micaragua, para actualizacion de sus Base de
Datos, cualquier cambio gue sufra la informacion gque suministro en esta Solicitud de Afiliacion.




CERTIFICADO DE INSCRIPCION EN EL
REGISTRO UNICO DEL CONTRIBUYENTE

REGIMEN GENERAL
NUMERO RUC: CONTRIBUYENTE: EESE .
ﬂ N ‘5‘-._".‘".
i % "—‘_%Lti
i .{g
DOMICILIO: N L :
S e "&“:_
=l
ACTIVIDAD ECONOMICA: B
LOCAL: VENCIMIENTO:

El presente documento certifica que el contribuyente se encuentra
registrado en la Administracion de Rentas de:



DE
g“y Mt"vg REPUBLICA DE NICARAGUA m
: ; MINISTERIO DE HACIENDA Y CREDITO PUBLICO
& DIRECCION GENERAL DE INGRESOS

CONSTANCIA DE INSCRIPCION

SISTEMA ESPECIAL PARA PEQUENOS CONTRIBUYENTES
(CUOTA FLJA)

CECEETO No. 1531, ARTQ. 25, LEY DE IMPUESTOS GENEFRAL AL VALOR. (LG.V )
DEL 21 DE DICIEMEFE DE 1984 Y ARTO. 50 DE SUJ FEGLAMENTO.

DECRETO 1534, LEY DE RENTAS FRESUNTIVAS DEL 21 DE DICIEMBRE DE 1984, ¥ SU REGLAMENTO.
ESTE DOCUMENTO AUTORIZA A:

NOMEEE: No. RUC

PARAREALIZAR LA ACTIVIDAD:

DIFECCION DEL ESTABLECIMIENTO:

DEPARTAMENTO DE ) CE DE 200,

NOTA: ESTA CONSTANCIA

# EB VALIDA UNICAMENTE PARA REALIZAR LA ACTIVIDAD
ANTE DESCFITA, EN LA DIRECCION INDICADA.

» DEBEERA COLOCARSE EN UN LUGAR VISIELE DEL DEL
ESTABLECTMIENTO.



REPUBLICA DE NICARAGUA

MINISTERIO DE HACIENDA Y CREDITO PUBLICO
DIRECCION GENERAL DE INGRESOS

“"‘--_.—

Cd(hgtancia de Responsable Recaudador
De Impuestos Indirectos N°

Esta constancia autoriza a:

Con nombre comercial: , N°RUC

Inscrito en la Administracién de Rentas de
Para recaudar IMPUESTO SOBRE LA RENTA

El Impuesto al Valor Agregado (IVA) con tasa 15% a partir de

(Con base en el Numeral 1, Articulo 61 de la Ley N° 453, Ley de Equidad Fiscal)

El Impuesto Selectivo al Consumo (ISC), a partir de
(Con base en el Numeral 1, Articulo 88 de la Ley N° 453, Ley de Equidad Fiscal)

Departamento de de de

FECHA DE VENCIMIENTO

FIRMA AUTORIZADA Y SELLO

NOTA: ESTA CONSTANCIA DEBE SER COLOCADA EN UN LUGAR VISIELE DEL ESTABLECIMIENTO



i o

FORMA CA-d( 1)
5, MINISTERIO DE SALUD
£ 8
"',% j DEPARTAMENTO DE HIGIENE DE LOS ALIMENTOS

Managua, Nicaragua
SOLICITUD DE REGISTRO SANITARIO DE ALIMENTOS

Nombre del Solicitante:

Edad: 3. Estado civil:

Profesion u Oficio:

Nacionalidad: 6. Doc. /Identif.:

. Comparezco ante Usted a solicitar en representzcion de

Direccién para recibir notificacion:

Teléfono: 9. Fax:

. Cuya direccion es:

(nombre del distribuidor o importadar)

. Municipio: 13. Departamento:
. Teléfono: 15, Fax:
. El Registro del Producto Siguiente:

17.

NOMBRE

MAFECA

No. DE REGISTRO (Pais de Origen)
VIGENCIA

onw >

Producto elaborado por:

18.
20.
2.
24,
25.
del200 .

No. de Registro
Fecha de Registro
Fecha de Vencimiento
No. de Comprobante de Pago de Andlisis
No. de Comprobante de Pago de Registro

No. de Expediente:
LL Articulo Decreto No. 394 del 21 de Octubre de 1998, Gaceta No, 200

Cuya ubicacion es: 19. Pais:

Municipio: 21. Departamento:

Teléfono: 23. Fax:

Firma del Solicitante:

Recibido en el Departamento de Higiene y Control de Alimentos el dia de

Adjuntar la Siguiente Informacién:

A, Listado de Ingredientes.

Listado de Aditivos.

Dos Etiquetas del Producto.

Centificado de Reg. Sanitario del Pais de Origen.
Tres muestras del Producto.

Certificado de Registro de Marca.

TR oO®

USO OFICIAL.

=,

Super Grificos, . A. » Telefuax: 222-2282 (4022000




(101 Nt 651497 )

g"ég DECLARACION QUINCENAL
i RETENCION EN LA FUENTE (LR.)
Aﬂﬂ Marque conuna“X"la QU'NCENA ENE | FEB | MAR | ABR | MAY | JUN | JUL | AGO | SEP OCT | NOV | DIC
quincena y el mes a los cuales plo 1|2 3 4 5 6 7 8 [ 9 0| n| 2
:I D D D corresponde esta declaracion
TIPO DE DECLARACION: Marque con una *X” el recuadro que corresponda (si marca sustitutiva indique el nimero de la declaracion que se
A sustituye).
1 - ORIGINAL D 2 -SUSTITUTIVA [ No. de la declaracion que sustituye | | |
1.-NO.RUC 2.- Apellidos y Nombres, razén sociel o denominacion
paros | | [ [ [ ] []]
J.- Direccion para notificaciones Departamento Municipio
SENERALES — ——
4 - Detalle de la Actividad Econdmica Principal Teléfono
Fax
CONCEPTOS DE RETENCION MONTOS RETENIDOS
1. SUELDOSY DEMAS PAGOS LABORALES (Tabla Pragresival.R.) 0. 9
2. COMPRADEBIENES (1%) 0z. 8
3. COMPRADE PRODUCTOS AGROPECUARIOS (excaptoalgodsn) (1%) 0. 7
B 4. TRABAJOS DE CONSTRUCCION{1%) 04 B
5. ALQUILERES (1%) 05 5
JQUIDACION 6. SERVICIOS PROF. Y TECN. PRESTADOS POR PERSONAS JURIDICAS (1%) 06 4
' 7. SERVICIOS PROF. Y TECN. PRESTADOS POR PERSONAS NATURALES (5%) i 07 3
DE 8. OTROSSERVICIOS(1%) 08 2
9. GANANCIAS OCASIONALES (verinstrucciones)j (1% 09 1
ETENCIONES ferrsucsonss {1%)
10, SECTOR CAFETALEROQ {Tarifa de Retencion) 10. 0
11. PAGOSOREMESAS AL EXTERIOR {a domiciliados fuera del pais, tasa Art. 11 Reg./IR) 1. 9
12. OTRASRETENCIONES (incluso dietas 5%} 12, 8
13. TOTAL (suma da ranglones 1a 12inclusive) 13 !
14, MASMULTAPOR DECLARACION TARDIA Y OTRAS SANCIONES {excapto mora) 14 [}
15. MENOS MONTO DE RETENCIONES PAGADAS EN DECLARACION (ES) QUE SUSTITUYE (N) | 15. 5
Firma del declarante o representante legal x 16. Valor a Pagar % s
D Nornbre c|L
01 17. Mutapor Mora | 17. 3
e ]
. otala pagar
¢ Firma : $| 1 pengiomtery | & :
| Firma del declarante o represantante legal G|p |Ectivo: Cheque: (1 M
R Normbre 0 g
M S Codigo
A RUC 'r Banco
g Firma
Facha de recibido Nombre Firma del Digitador y Sello de la
(DigHador) del Digitador Administracion de Rentas
VALOR C3 4.00 Sl PAGAMOS TODOS PAGAMOS MENOS ORIGINAL

Administracion

[=I<]

DIRECCION GENERAL DE INGRESOS

MINISTERIODE HACIENDA Y CREDITO PUBLICO



VISITE O LLAME A LA OFICINA DE ASESORIA AL CONTRIBUYENTE EN LA ADMINISTRACION DE RENTAS DE SU LOCALIDAD

y

DGI

w N0 172225

Direccion General de Ingresos
Ministerio de Hacienda y Crédito Publico

DECLARACION MENSUAL DE

ANTICIPOS
IR

ANTES DE LLENAR ESTE FORMULARIO LEA LAS INSTRUCCIONES QUE APARECEN AL DORSO

ETIQUETA
reomeerncsomoon | | J[ [ ][ TTT]
DA MES aflo
: IMargue con una " el mes al oual ENE FER MAR ABR MaAY JUN JuL AGO SEP ocT DiC
0 jcorresponde esta declaracion 1 2 3 4 5 B 7 B 9 10 " 12
|TIPO DE DECLARACION. Margue "X" en ¢l recuadio que comesponda (si marca sustituliva indique ef N' de la declaracion qus se sustituye)
ED URIGINAL [Z[] SUSTITUTIVA Nimero de la deciaracian que se sustituys r
|1, Numero RUC 2. Apaliidos y Nombres, Razén Social o Nombre Gomercial
2 ' W ) I .
3. Direccion para notficaciones 3 Dopartamenta 5. Munivipio
” 8 , Detalle de la Actividad Ecanemica Principal: 7. Taiolano 8 Fax
'g' 9. Dstalle de la Actividad Economica Secundaria: 10 Carrao Electnico
ase | 1 TOTAL DE INGRESOS BRUTOS DEVENGADOS DURANTE EL MES o 9
GRAMABLE | 5 UTILIDADES DEL MES (Unicaiments para Persaniss Jurdioas Responsabies Recaudadorss del 15C) ® 8
B| 8 2 3.- ANTICIPO SOBRE INGRESOS BRUTOS MENSUALES (Rengin 1 X 1%) 7
3 g 4.- ANTICIPO PARA PERSONAS NATURALES RESPONSABLES RECAUDADORES DEL ISC (Renglon 1 X 1%) 6
3 5.~ ANTICIPO PARA PERSONAS JURIDICAS RESPONSABLES RECAUDADORES DEL ISC (Renglén 2 X 30%) L]
6~ MENOS CREDITO TRIBUTARIO ( 1.5%, INCENTIVO A LAEXPORTACION) 06 4
7.- MENOS GREDITO POR COMBUSTIBLE (EXPORTADORES - LEY 382) o7 3
8- MENOS CREDITO FISCAL SECTOR TURISMQ (cer) 08 2
9,- SUBTOTAL DE CREDITOS POR INCENTIVOS (Renglones 6+7+8) 1
2 10.- MENOS RETENCIONES SOBRE VENTA DE BIENES 10 0
g 11.- MENOS RETENCIONES SOBRE PRESTAGION DF SERVICIOS 1 9
c : 12- MENOS OTRAS RETENCIONES DEDUGIBLES DEL IR 12 ]
§ 13.- SUBTOTAL DE RETENCIONES DEL MES (Renglones 10+11412) (Crédito fiscal del mes) 13 7
5 14.- SUBTOTAL ACREDITABLE (Renglones 9+13) 14 bV il
16.- MENOS SALDO A FAVOR DEL MES ANTERIOR 15 i 5
16.- MENOS OTROS CREDITOS AUTORIZADOS POR LA DGI 16 4
17. MENOS PAGOS REALIZADOS POR CONCEPTO DE ESTE IMPUESTO 1”7 3
6. romnecmonscumomosmamuﬁmosa;mw;mmn 18 2
$2  [19-SALDOAPAGAR (si ol rengion (3) (4) ()~ 18 &5 Mayor 6 gual  0) 10 1
4 sg [20-SALDG A FAVOR (s renglén (3), (4 (5) - 18 &3 Menar que 0) ] 0
DECLARO QUE LOS DATOS AQUI CONTENIDOS F _
f:‘mmmmm.ﬂm 21.- VALOR A PAGAR Pl 9
22.- MULTA POR MORA 2 8
; Dectarante o Reprasentante Lagai 8 23+ TOTAL A PAGAR 2 7
£ E INombve: g [ erecTvo cs T
[ ceoue c§ w | l I I
Cédula de ldenidad o Residencia 0 owos os
e == Feuha, Fimia y Sollo dal Analsta Yorun i
PRECIO: C§ 4.00 www.dgi gob.ni ORIGINAL AUMINISTRACION DE RENTAS

Los Impuesfos Impulsan j EL PROGRESO !

BASE LEGAL : ARTO. 25 DE LA LEY DE EQUIDAD FISCAL ¥ ARTO. 73 DE SU REGLAMENTO

Advertencia: De comprobarse la falsedad de los datos reflejados en esta declaracion, se procedera conforme lo establecido en la Ley mwuammruqu\

Ley de Equidad Fiscal.



VISITE O LLAME A LA OFICINA DE ASESORIA AL CONTRIBUYENTE EN LA ADMINISTRACION DE RENTAS DE SU LOCALIDAD

Al

. T

106

N¢

Ingresos
Ministerio de Haclenda y Crédito Piblico

S ot”

DECLARACION ANUAL DEL IMPUESTO SOBRE LA RENTA

(IR)

FECHA DE PRESENTACION CNADDM; El‘,jﬁ.:j

CIERRE CONTABLE CORTADO AL

ANTES DF LLENAR ESTE FORMULARIO LEA LAS INSTRUCCIONES QUE APARECEN AL DORSQ

DE DE

ETIQUETA

trl

TIPO DE DECLARACION: Marque X" en el

(si marcs
dela

que
oRIGINAL  [2] | susTiuTiva

indique al N® de la declaracién gue se sustituya)

Y [

que se

DATOS

:

1. Nomero RUC

N

]zwmymmmommm

3, Direccidn para nolificaciones

4. Departamento

5. Municipio

6. Detalle de la Actividad Econdmica Prncipal:

7. Teléfono

B. Fax

9. Detalle de la Actividad

11. NOmeo Patronal INSS

PATRIMONIO CONTABLE

1. EFECTIVO EN CAJA Y BANCOS

2. CUENTAS Y DOCUMENTOS POR COBRAR

3. INVENTARIOS "

4. ACTIVO INMOBILIARIO 3

; Zi
5. OTROSACTIVOS T, By N

L

6. TOTAL ACTIVOS (Suma de Renglones 1 al 5)

N

7. CUENTAS Y DOCUMENTOS POR PAGAR FAN

8. PASIVO FIJO -

9. PASIVOS EXTRANJE!

y A
F4)
rF- A

!

10, TOTAL PASIVOS (Suma de Renglones 7 al 9)

11, nmuuomo NETO M 6-10) M\ N | 4

CALCULO DE IR

12 INGRESOQPOR "VENTA DE BIENES Y PRESTACION DE SERWCIOS i j

13. INGRE: POR EXPORTACION DE BIENES Y

14, INGRESOS AGROPECUARIOS 7

POR SERVICIOS m&mfm fpmc)s uﬂcoos _fY -,

151
16. I:ﬁ?m SUELDOS, WNOBYDMCWIONES

17. OTROS INGRESOS

18. INGRESOS NO CONSTITUTIVOS DE RENTA
[——————
19. TOTAL A BRUTA GRAVABLE Mlﬁ 11.".7)

M ‘ m& i3 "« -
20. COSTOS.DE VENTA DE BIENES Y P ACION DE i ,‘
[21.COSTOS ?’Im m F S 7S

21. AGROPECUARIOS 4
. 5

22. GASTOS DE VENTAS g
23. GASTOS DE ADMINISTRACION "‘v.\., “*'a

24. GASTOS POR SERVICIOS P SIONALES, TECNICOS Y OTROS OFICIOS

25. GAS‘I'OS POR SUELDOS ‘WY DEMAS COI‘BEN%Q'ED

e
= E—

29, OTROS GASTOS DE OPER

30. DEDUCGION P IONAL

31. TOTAL Y GASTOS DEDUCIBLES (Suma de

32. DEDUCCIONES EXTRAORDINARIAS

33, GASTOS NO

DEDUCIBLES
34. TOTAL DEDUCCIONES (Renglones 31+32)

35. RENTANETA GRAVABLEM 19\14)

36. IMPUESTO SOBRE LA RENTA x by

CALCULO
MINMO

DEL PAGO

37. VALOR DE LOS ACTIVOS TUT&S*M &)

s

38. SALDO PROMEDIO MENSUAL DE LOS DEPOSITOS TOTALES (SECTOR 'lNANC‘EﬂO)

NHQQ.N.-Q'ANI.Q..'...O'ANHLOJ.N..Q‘NHCQ.N..

39. PAGO MINIMO DEFINITIVODELIR & 7%

LIQUIDACION DE IMPUESTO

—

40. IMPUESTO SOBRE LARENYAAPAW (Renglén 36 vs 39, al mayor)

41, CREDITO TRIBUTARIO (1.5%, INCENTIVO A LA EXPORTACION)

42, CREDITO POR COMBUSTIBLE (EXPORTADORES - LEY 382)

43, CREDITO FISCAL SECTOR TURISMO (CCF)

44, MENOS ANTICIPOS PAGADOS

45, MENOS RETENCIONES QUE LE FUERON EFECTUADAS

45, RETENCIONES POR GANANGIAS OCASIONALES

47, MENOS CREDITOS AUTORIZADOS POR LA DGI

48, MENOS OTROS PAGOS REALIZADOS POR CONCEPTO DE ESTE MISMO IMPUESTO

49, SALDO A PAGAR (Si el Renglon 40 - 41, 42, 43, 44, 45, 46, 47 Y 48 es mayor que 0)

50, SALDO A FAVOR (Si ef Rengién 40 - 41, 42, 43, 44, 45, 46, 47 Y 48 es menor que 0)

HEEESENEEEE BN BEEE

VIS | (Njwiaiaisivimw|wlo

51. MULTA POR PRESENTACION TARDIA Y OTRAS SANCIONES (EXCEPTO MORA)

DECLARO QUE LOS DATOS AQUI CONTENIDOS
A LAS VERD.

VALOR A PAGAR

o
-

. 53.« MULTA POR MORA

FIRMA

Declarante o Reprosantanio Legal u}_mr&*w

52
53
o

EFECTVO  C$
O cHeaue cs
OTROS  C$

Cédula de Identidad o Residencia

Firma:

Fecha, Firma y Sello del Analista

PRECIO: C$ 5.00 www.dgi.gob.ni

Los Impuestos Impulsan j EL PROGRESO !

BASE LEGAL : ARTO, 22 DE LA LEY DE EQUIDAD FISCAL Y ARTO. 68 DC SU REGLAMENTO




ANEXQO 7
ACUERDO TARIFARIO No. 9



ANEXO 8
SUPUESTOS DE INVERSION
Y
TABLA DE PAGO DE DEUDA



Tabla de Amortizacién de Préstamo

Periodo | Cuota ] Interés |  Capital Saldo
0 $154,594.21
1 4,541.20 2,318.91 2,222.29 $152,371.91
2 4,541.20 2,285.58 2,255.63 $150,116.29
3 4,541.20 2,251.74 2,289.46 $147,826.83
4 4,541.20 2,217.40 2,323.80 $145,503.02
5 4,541.20 2,182.55 2,358.66 $143,144.37
6 4,541.20 2,147.17 2,394.04 $140,750.33
7 4,541.20 2,111.25 2,429.95 $138,320.38
8 4,541.20 2,074.81 2,466.40 $135,853.98
9 4,541.20 2,037.81 2,503.40 $133,350.58
10 4,541.20 2,000.26 2,540.95 $130,809.64
11 4,541.20 1,962.14 2,579.06 $128,230.58
12 4,541.20 1,923.46 2,617.75 $125,612.83
13 4,541.20 1,884.19 2,657.01 $122,955.82
14 4,541.20 1,844.34 2,696.87 $120,258.95
15 4,541.20 1,803.88 2,737.32 $117,521.63
16 4,541.20 1,762.82 2,778.38 $114,743.25
17 4,541.20 1,721.15 2,820.06 $111,923.19
18 4,541.20 1,678.85 2,862.36 $109,060.84
19 4,541.20 1,635.91 2,905.29 $106,155.54
20 4,541.20 1,592.33 2,948.87 $103,206.67
21 4,541.20 1,548.10 2,993.10 $100,213.57
22 4,541.20 1,503.20 3,038.00 $ 97,175.57
23 4,541.20 1,457.63 3,083.57 $ 94,092.00
24 4,541.20 1,411.38 3,129.82 $ 90,962.17
25 4,541.20 1,364.43 3,176.77 $ 87,785.40
26 4,541.20 1,316.78 3,224.42 $ 84,560.98
27 4,541.20 1,268.41 3,272.79 $ 81,288.19
28 4,541.20 1,219.32 3,321.88 $ 77,966.30
29 4,541.20 1,169.49 3,371.71  $ 74,594.59
30 4,541.20 1,118.92 3,422.29 $ 71,172.31
31 4,541.20 1,067.58 3,473.62 $ 67,698.69
32 4,541.20 1,015.48 3,525.72 $ 64,172.96
33 4,541.20 962.59 3,578.61 $ 60,594.35
34 4,541.20 908.92 3,632.29 $ 56,962.06
35 4,541.20 854.43 3,686.77 $ 53,275.29
36 4,541.20 799.13 3,742.08 $ 49,533.21
37 4,541.20 743.00 3,798.21 $ 45,735.01
38 4,541.20 686.03 3,855.18 $ 41,879.83
39 4,541.20 628.20 3,913.01 $ 37,966.82
40 4,541.20 569.50 3,971.70 $ 33,995.12
41 4,541.20 509.93 4,031.28 $ 29,963.84
42 4,541.20 449.46 4,091.75 $ 25,872.09
43 4,541.20 388.08 4,153.12 $ 21,718.97
44 4,541.20 325.78 4,215.42 $ 17,503.55
45 4,541.20 262.55 4,278.65 $ 13,224.90
46 4,541.20 198.37 4,342.83 $ 8,882.07
47 4,541.20 133.23 4,407.97 $ 4,474.09
48 4,541.20 67.11 447409 $  (0.00)

Fuente: Elaboracion Propia.




ANEXO 9
ESTADOS FINANCIEROS



