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Introduccidén

El Plan de Negocio para la creacion de la MiPyme productora y comercializadora
de “Frijoles en Miel”, consiste inicialmente en la creacién del Negocio “Frimiel”,
productor y comercializador de un postre nuevo y Unico en el mercado nacional.
Este se establecera en enero del 2014, como una Microempresa y se registrara
en el Registro Publico Mercantil de Managua de la Republica de Nicaragua y
utilizara como materia prima principal el Frijol Rojo con un valor agregado que se
diferenciara de la competencia por su nutricion, con un sabor Gnico y sin
preservantes, lo cual lo hace interesante para el mercado meta. Es una idea de
innovacion al publico en general, se dirige inicialmente a las familias del Barrio

Enrique Gutiérrez, en el Distrito V de Managua.

Este Negocio que no tendrd competencia directa con presencia en su ambito de
accion, que es el Barrio Enriqgue Gutiérrez, aunque si existen una variedad de
empresas dedicadas a la comercializacion de postres en Nicaragua ninguna se
ha centrado en elaborar estos a base de Frijoles lo que se aprovechara para la

captacion de nuevos mercados.

La poblacion nicaragiense necesita algo diferente: darse sus gustos
ocasionales, como el de comerse un delicioso postre con el que se sienta
satisfecho. “Frimiel”, contara con un servicio personalizado y con atencion de
primera calidad. Por tanto el servicio que se brindara se caracterizara por ofrecer
a los clientes una alternativa Unica de postre u otros usos que el consumidor

pueda darle en el Mercado Nacional.

Para el desarrollo de este Negocio y determinar la aceptacién del Producto se
realizd una investigacion cualitativa, utilizando como instrumento de recopilaciéon
de informacion una encuesta disefiada para determinar las necesidades de los
futuros consumidores, el precio y la cantidad demandada; asi como

identificacion del mercado potencial y del mercado meta.



La MiPyme “Frimiel” sera creada por tres jovenes estudiantes egresadas de la
carrera de Ingenieria en Sistemas de la Universidad Nacional de Ingenieria, del
Departamento de Managua y operara bajo la forma de MiPyme con una
propietaria Unica (Minelixsa Martinez Portocarrero) y se firmara un contrato
privado de asociacion con las otras dos jovenes (Maria Bravo Toval y Flor Scott
Colomer), entre ellas nace la idea del Negocio proveniente de una receta familiar
del Departamento de Esteli, facil de procesar, donde la materia prima es de
mucha disponibilidad y los costos de Produccion son bajos, por todas estas
razones emprendieron la tarea de hacer un “Plan de Negocios para la
produccion y comercializacion del Producto” denominado por ellas “Frijoles en
Miel”, que se ubica en el sector secundario por su giro principal la Produccion

artesanal de este Producto; ademas de evaluar financieramente dicho Plan.

En el Capitulo I, se desarrolla el Plan de marketing, desarrollando los objetivos

de marketing, entorno demogréafico, competitivo y juridico, caracteristica y
ventajas competitivas del Producto “Frijoles en Miel”, caracteristicas vy
segmentacion del mercado de “Frijoles en Miel”, mercado potencial y meta del
producto, analisis Foda, matriz de Iimpacto cruzado, estrategias de
comercializacién y ventas, estrategias de promocion y marketing y estrategias de

precios.

En el Capitulo Il, se define el Plan de produccién, describiéndose objetivos de

produccion, descripcion del proceso de productivo, flujograma del proceso de
produccién del Producto “Frijoles en Miel”, cursograma analitico, distribucion de
planta, seguridad e higiene, localizacién del Negocio “Frimiel”, materia prima,
seleccién de los proveedores, caracteristicas de la tecnologia, estado costo
produccion, punto de equilibrio en unidades del negocio, presupuesto de
inversion de utensilios y equipos, reinversiones para utensilios y equipos,

calendario de reposicion de utensilios y equipos.



En el Capitulo Ill, se aborda la Cultura organizacional; éste incluye objetivos

organizativos, mision y vision del Negocio “Frimiel”, factores claves del éxito y
principios del Negocio, organigrama, manual de funciones y planilla mensual de

“Frimiel”.

En el Capitulo IV, incluye el Plan legal, que permite establecer la ruta de
legalizacion a través de los aspectos legales y de constitucion, las instituciones
del Estado como son: Mific, Alcaldia Municipal, Direccion General de Ingresos,
Ministerio de Salud, ademés abarca el presupuesto legal del Negocio “Frimiel”,

el cronograma de constitucion y el registro de actividades legales.

En el Capitulo V, se plantea el Plan financiero, que incluye los estados de la

situacion financiera proyectados del Negocio; asi como la evaluacién de este
mediante los indicadores financieros tales como: el VPN, TIR, PRI y la Relacién

Beneficio Costo.

En el Capitulo VI, se establecen las Conclusiones, Recomendaciones y la

Bibliografia que se auxilio para realizar el Plan de Negocio de “Frimiel”.



Justificacion

Las personas en el mundo actual tienen tendencia a demandar mejor calidad
entre los Productos de consumo masivo y los Productos complementarios del
uso diario, buscan nuevas alternativas de nutricion, salud y poderse mantener

en un buen estado de satisfaccion fisico como psicolégico.

En Nicaragua el consumo del Frijol es alto y en la actualidad no ha sido muy
aprovechado y solo se comercializa como materia prima, entonces vimos la
oportunidad de innovar con un Producto nuevo utilizando una receta estiliana
nutritiva, por lo tanto se disefia un “Plan de Negocio para la Produccion y
Comercializacién de “Frijoles en Miel”, dirigido a la comunidad del Barrio Enrique
Gutiérrez en el Distrito V de Managua, para brindar al consumidor un Producto
innovador que satisfaga las necesidades nutricionales con gran valor proteinico,
mineral y vitaminico. Es importante demostrar que dicha materia prima en este
caso el Frijol se le puede dar un valor agregado comercializdndolo en este
Distrito.

El presente “Plan de Negocio para la Produccion y Comercializacion de
“Frijoles en Miel”, pretende crear beneficios para sus inversionistas; ademas
satisfacer necesidades y deseos de los consumidores, sino también el propésito
de presentar al publico un postre diferente e igualmente servird de estimulo y de
ejemplo para los jévenes emprendedores que buscan una alternativa de fuentes
de ingresos. Cabe sefalar que con la realizacion de este plan, se adquirieron
nuevos conocimientos que seran de gran ayuda en la vida ya que impulsa a
desarrollarse como pequefias empresarias, ademas este se crea porque este
sector permite introducir productos diferentes, creativos e innovadores que

cumplan con estandares de calidad a precios accesibles.



Resumen Ejecutivo

El presente Documento recopila los principales elementos de un “Plan de
Negocio para la creacion de una MiPyme nombrada “Frimiel”, productora y
comercializadora de un postre nuevo e innovador “Frijoles en Miel”, que se
estableceré en el Departamento de Managua, del Municipio de Managua, en el

Distrito V, en el Barrio Enrique Gutiérrez”.

El Negocio consiste en producir “Frijoles en Miel”’, cuya materia prima es el Frijol
rojo nacional suave y fresco, convirtiéndose en un nuevo postre, que se va a
diferenciar de la competencia por ser natural, sin preservantes, con un valor
agregado que es la nutricion y con un sabor Unico en el mercado ya que es una
idea innovadora y Unica para el publico en general, que se dirige a Clientes
Decisores y Clientes Consumidores, el Producto sera reconocido por su calidad

y su bajo costo.

Los principales equipos industriales que se utilizaran son licuadora y cocina
industrial, ollas de acero inoxidable, exhibidor y otros utensilios, ya que rednen
las caracteristicas adecuadas para la elaboracion del Producto que se va a

ofrecer asi como la puesta en marcha del Negocio denominado “Frimiel”.

La inversidn necesaria en equipos, capital de trabajo y todo el proceso de

creacion, registro y tramites para la operacién de la MiPyme es de C$ 325,781.

Se hace una proyeccién de todos los datos a cinco afios, donde se analizan los
Indicadores Financieros mas relevantes dando como resultado un valor actual

neto de 460,963, siendo los criterios de aceptacion que el valor actual neto debe

ser mayor que cero, el presente Plan de Negocios se debe considerar rentable.
El Plan elaborado devuelve los ingresos netos descontados suficientes para
cubrir el costo de oportunidad, la devaluacién, la inflacion. En términos

financieros y de evaluacion e inversiones el Plan de Negocios es rentable.



Otro indicador fundamental para la evaluacion de inversiones la constituye la
Tasa Interna de Retorno (TIR) que resulta del 118.20%, siendo mayor la TIR que
la tasa minima aceptable de rendimiento (TMAR= 10%) exigida para este Plan
de negocios se concluye que el Plan de Negocio “Frimiel”’, es rentable y el

periodo de recuperacion de la inversion (PRI) es de 1 afioy 17 meses”.

Una vez calculados todos los indicadores: el VPN, TIR y el PRI se concluye que
el Plan de Negocios para “Frijoles en Miel”, cumple positivamente los criterios de

aceptacion para una inversion y es rentable.



Objetivos
Objetivo General

+ Disefiar un Plan de Negocio para la Produccién y Comercializacion de
“Frijoles en Miel” en el Barrio Enriqgue Gutiérrez en el Distrito V de

Managua.
Objetivos Especificos

® Realizar un analisis del mercado que muestre la aceptacion del Producto
las estrategias de promocioén y precios.

* Determinar los elementos técnicos, operacionales, organizacionales para
el buen funcionamiento del Negocio.

® Evaluar la rentabilidad del Plan de Negocio a través del calculo de
indicadores financieros y su auto sostenibilidad en el tiempo.

* Establecer los requisitos legales y juridicos para la formalizacion del

Negocio.



CAPITULO I: PLAN DE MARKETING

Objetivos de marketing, entorno demografico, competitivo y
juridico, caracteristica y ventajas competitivas del Producto
Frijoles en Miel, caracteristicas y segmentacién del mercado de
Frijoles en Miel, mercado potencial y meta del Producto, analisis
Foda, matriz de impacto cruzado, estrategias de
comercializacion y ventas, estrategias de promocién vy

marketing y estrategias de precios.



CAPITULO I: PLAN DE MARKETING

1.1. Objetivos de Marketing

® Analizar mediante un estudio exploratorio la oferta y la demanda

disponible para este negocio.
# Determinar el mercado meta de este negocio.
+ Establecer los gustos y preferencias del mercado meta.

#+ I|dentificar qué estrategia de posicionamiento pueden utilizarse para

establecerse en este sector.

UNI-FCUS Pdgina 8



CAPITULO I: PLAN DE MARKETING

1.2. Entorno Demografico

El Negocio Frimiel estara Localizado en el Distrito V, ubicado en la parte Sur-
Este de la Ciudad de Managua, es la zona que presenta el mayor potencial para
el crecimiento estructural, previsto dentro del Plan General de Desarrollo Urbano
de la Ciudad. Este crecimiento se ha venido acelerando por algunas
cooperativas agricolas que estan lotificando y vendiendo terrenos en la parte

este del Distrito.

Como mencionamos anteriormente este es un sector con tendencias al
crecimiento, accesible tanto en lo econémico, como en lo estructural (El distrito
No. 5 cuenta con 62.69 Kms. de calles con revestimiento asfaltico, 133.06 Kms.
lineales de calles con tratamiento superficial, 59.13 Kms. de calles adoquinadas,
0.06 Kms. de calles revestidas y 19.92 Kms. de tierra). Este distrito, cuenta con
pistas principales, carreteras, by pass y avenidas que tienen las caracteristicas

de absorber gran cantidad de trafico vehicular.

Segun informacion proporcionada por el Instituto Nacional de Informacién de
Desarrollo (INIDE), en el Distrito V, el 77% de la poblacion es urbana y el 23%
rural, cuenta con 156 Barrios de los cuales 39 son Residenciales, 38 Barrios
Populares, 12 Urbanizaciones progresivas, 61 Asentamientos Espontaneos y 6

Comarcas.

El plan segun investigacion cualitativa / cuantitativa realizada, por el Negocio
“Frimiel”, estard ubicado en el Distrito V, en el Barrio Enrique Gutiérrez, del
Reparto Shick en el Municipio de Managua, se selecciono este Barrio como
mercado meta, el tiene una poblacion estimada en el afio 2012 de 3774
Habitantes donde 1792 son Hombres y 1982 son Mujeres. Este Distrito
constituye el area donde se esta desarrollando la ciudad de manera ordenada, la
gue se caracteriza por un comercio dirigido a la clase media alta (como se
menciona en el analisis del entorno), formando corredores comerciales a lo largo
de la carretera. En este territorio se han realizado las principales inversiones

comerciales y de servicio en los ultimos cuatro afios por lo que se identifica

UNI-FCUS Pigina 9



CAPITULO I: PLAN DE MARKETING

como el nuevo centro de la ciudad. Estas caracteristicas nos muestran que
existe un segmento atractivo con suficiente poder adquisitivo que generara un

rendimiento de la inversion y por consiguiente un crecimiento del negocio.
1.3. Entorno Competitivo

Existe en el mercado meta, 38 pulperias y 5 Distribuidores que venden
productos sustitutos que podrian influir en el posicionamiento del Producto. No
existe competencia directa, en los negocios circundantes se vende Frijoles en
otras presentaciones como son: frijoles cocidos y frijoles molidos, por lo tanto no
se tiene competencia directa y se puede introducir el Producto “Frijoles en Miel”,
con mucho éxito debido a que se propone una innovacién en un area de clase
media alta, abierta a nuevas experiencias, en un sector con tendencia al

crecimiento.
1.4. Entorno Juridico

El Negocio “Frimiel”, para ser legalizado utilizo las instituciones del gobierno que

apoyan estas iniciativas de Pymes, entre estas instituciones estan:
e Alcaldia de Managua
e Direccién General de Ingresos (DGI)
e Ministerio de Salud (MINSA)
e Registro Publico Mercantil de Managua

e Ministerio de Fomento, Industria y Comercio (MIFIC)

UNI-FCUS Pdgina 10



CAPITULO I: PLAN DE MARKETING

1.5. Caracteristicas del Producto Frijoles en Miel

Categorias del Producto| Perecederos

Nombre del Producto: Frijoles en Miel
Ambito de aplicacion: Alimento procesado
Composicion: Color rojo, elaborado con frijol rojo,

miel, leche, leche condesada, pasas,

clavo de olor y canela.

Competidor indirecto: Jalea de frutas, mermeladas y Pio Quinto

Peso: 119 gramos

Tabla 1: Composicion del Producto “Frijoles en Miel”

Caracteristica del Producto Frijoles en Miel:

»= Envase de plastico
» Tapa plastica

= Etiqueta

= Peso 119 gramos

= Precio de venta C$ 14 (catorce cordobasy

UNI-FCYS Pigina 11



CAPITULO I: PLAN DE MARKETING

Nombre del Negocio:“ Frimiel”
Marca: “Frijoles en Miel”
Producto: “Frijoles en Miel”

Eslogan: El sabor que endulza tu vida

Logo:

rque endulza fu vida

o Neto "if’yl

. f oles e 7
yue endulza tu vid? que enoilm far itk
“ro 779 gra Nero 779 grs o3 .

Figura 1: Logo del Producto “Frijoles en Miel”

F

Figura 2: Etiqueta del Producto “Frijoles en Miel”

UNI-FCYS Pigina 12



CAPITULO I: PLAN DE MARKETING

Color

Significado

D El blanco

Se utilizé en el nombre, el logo, el peso, mantenerse en regrigeracion,
fondo del vencimiento y el borde del imagen de la etiqueta y este color
resaltar los demés colores y posee mayor sensibilidad frente a la luz.
Lo cual lo asociamos con la frescura y la limpieza con el Producto

Frijoles en Miel.

D El amarillo

Se utilizé para el fondo donde van los ingrediente de los Frijoles en Miel
lo cual este color provoca una sensacion agradable, alegre y es

adecuado para promocionar el Producto.

. Marrén claro

Se utilizé para la imagen de los Frijoles en Miel se encuentra en la

etiqueta y lo relacionamos con el equilibrio y combinacién del Producto.

. El verde

Se us6 en la vainita de los Frijoles y se relacionamos con la vida
abundante de la naturaleza, con el crecimiento y renovacion del

Producto.

. El rojo

Se utiliz6 para el fondo del slogan de la etiqueta y atraer la atencién de

las personas y motivarlas a comprar el Producto.

. El negro

Se manipulo para sombrear el nombre del Producto, para la letra de los
ingredientes, donde fue hecho, la barra de registro, y resaltar la
etiqueta, este color representa autoridad, fortaleza y seriedad en el

Producto.

D El albaricoque

Se utilizo para la miel que se representa en la imagen de la etiqueta

este color significa estabilidad en el mercado.

I:I El gris

Se utilizo en la etiqueta del Producto Frijoles en Miel.

Tabla 2: Descripcion de los colores de la etiqueta del Producto “Frijoles en Miel”
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CAPITULO I: PLAN DE MARKETING

1.6. Ventajas Competitivas del Producto Frijoles en Miel

“El Negocio Frimiel’, ofrece a los amantes del dulce, un nuevo sabor para
deleitarse el paladar, reivindicando los postres como un elemento con
personalidad propia, algo que no tiene porque tomarse al final del almuerzo, la
innovacion son atractivos suficientes para aquellas personas que busca de algo
nuevo. “Frijoles en Miel”, es un Producto de calidad, en el que los consumidores

podran adquirir este nuevo Postre al Precio establecido en el Mercado.

Disefio: El Producto tiene un buen disefio y presentacion con combinaciones de
ingredientes nuevas ricas al paladar. Para la elaboracion de la Etiqueta se utilizd
los programas de disefio Corel Draw y Paint. La etiqueta es de color tierra con
letras blancas y rojas, al reverso llevara el registro sanitario, elaboracion, fecha
de vencimiento y los ingredientes del producto, en la parte frontal el nombre del

producto el slogan y el peso.

Higiene: El local del Negocio Frimiel contara con areas de aseo personal, para
los trabajadores de la organizacion. En el area de cocina se contara con todos
los equipos necesarios, las medidas de higiene, limpieza y orden exigida por ley
para garantizar que el Producto sea elaborado en excelentes condiciones

fitosanitarias.

Atencion al cliente: Al crear y establecer la base de clientes, el Negocio se

vuelve sostenible con una atencidén personalizada, afectuosa y respetuosa que

tiene la motivacién para cubrir los requerimientos.

1.7. Caracteristicas y segmentacion del mercado del Producto Frijoles en
Miel

La creacion del Producto “Frijoles en Miel”, esta dirigido hacia los amantes de los
postres dentro de estas personas estan los Clientes Decisores y Clientes
Consumidores que disfrutan la degustacion de dulces en todas sus formas con
disponibilidad de recursos para la adquisicion de los mismos. La informacion

requerida y expresada en los objetivos especificos, se obtuvo realizando una
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investigacion de mercado exploratoria, mediante la elaboracién y aplicacion de
un instrumento esencial y practico, la encuesta, de tipo directa y por el muestreo
por conveniencia no probabilistica. Para la cual se implemento para Clientes
Decisores y Clientes Consumidores, del Barrio Enrique Gutiérrez del Distrito V
de Managua. El punto clave de la estrategia de Marketing y fijacion de precios
(por diferenciacion) es enfocarse en los amantes del dulce, que lo consideran
como una forma de expresion, que disponen de parte de sus ingresos para

satisfacer las necesidades, gustos y preferencias de los consumidores.
1.7.1. Mercado Potencial

Para identificar el mercado potencial del Producto se tomé en cuenta los
resultados de la encuesta aplicada, los cuales muestran que un 60% de la
muestra mostré aceptacion por el Producto “Frijoles en Miel”. Este porcentaje
equivale a 2264 personas del Barrio escogido para la comercializacion del
producto; esto representa un mercado potencial de 339,660 unidades anuales,
equivalente a C$ 4,755,240 cérdobas.

Caracteristicas del mercado potencial de Frimiel

Indicador / | Resultados | 3774 |Frecuencia|Volumen |Ventas en
No encuesta anual de |dinero
habitantes ventas

Aceptaciéon | 60% 2,264 14

Diario 35% 793 |[365 289,277 [4049,879
Semanal 30% 679 |52 35,325 |494,545
qguincenal [25% 566 |24 13,586 190,210
mensual 5% 113 |12 1,359 19,021
Anual 5% 113 |1 113 1,585
Ventas anuales 339,660 |4755,240
Ventas diarias 931 13,028

Tabla 3: Mercado potencial de Producto “Frijoles en Miel”
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1.7.2. Mercado Meta

Para identificar el mercado meta del Producto “Frijoles en Miel”, se realiz6 una
serie de cruces de variables entre todas las preguntas formuladas para tal fin.
Los resultados fueron variados y finalmente se escogié el siguiente perfil de

segmento de mercado.

Hombres y Mujeres que vivan en el Barrio Enrique Gutiérrez, del Distrito V, del
Municipio de Managua, que disfruten de la degustacion de postres y que hayan
manifestado aceptacion del Producto “Frijoles en Miel” a un precio de C$ 14 y
gue acostumbren degustar postres de forma diaria, semanal, quincenal, mensual

y anual.

En la Encuesta aplicada el 40% cumple con estas caracteristicas lo que significa
1,510 personas y un mercado de 226,440 unidades por afo equivalente a ventas
anuales por C$ 3,170,160; con un promedio de ventas diarias probables de 620

unidades e ingresos diarios estimados de C$ 8,685 (ver cuadro siguiente):

Caracteristicas del mercado meta de Frimiel

Indicador / | Resultados | 3774 |Frecuencia|Volumen |Ventas
No encuesta anual de |en
habitantes ventas dinero
Aceptacién | 60% 2,264 14
Precio 14 |40% 1,510

Diario 35% 528 |365 192,851 2699,920
Semanal 30% 453 |52 23,550 329,697
quincenal [25% 377 |24 9,058 126,806
mensual 5% 75 12 906 12,681
Anual 5% 75 1 75 1,057
Ventas anuales 226,440 3170,160
Ventas diarias 620 8,685

Tabla 4: Mercado meta del Producto “Frijoles en Miel”

El Negocio Frimiel se plantea una penetracion inicial de mercado del 43% del
segmento de mercado meta seleccionada, el Barrio Enrique Gutiérrez. Esto

equivale a unas 270 unidades diarias en produccion y ventas.
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Identificacion: “Frijoles en Miel”, tendra como caracteristica principal la

necesidad en comun con el consumidor en cuanto al interés, la personalidad, la

actitud y lo mas importante, los patrones de consumo Yy frecuencia de uso.

Accesibilidad: Para alcanzar un segmento especifico sea determinado el

segmento mas interesante para la accion de marketing, la clase media alta, la
zona es un area de todas las caracteristicas necesarias de accesibilidad de
consumidores (desde el punto de vista comercial), para el Negocio, en cuanto

localizacion para personas adultas y nifios.

Estabilidad y permanencia del Neqocio: El Barrio tiene una tendencia al

desarrollo y expansion con un crecimiento econdmico constante. Ademas se
aprecia un conglomerado nucleo de familias con un gusto culinario atractivo
convirtiéndose en consumidores potenciales, lo cual beneficia los objetivos

establecidos por el Negocio.

1.8. Anélisis Foda

Fortalezas

F1. Insumos nacionales de alta calidad.
F2. Nuevo producto.
F3. Buen equipo de produccion.
F4. Personal capacitado (habilidades, conocimientos y destrezas).
F5. Local propio.
F6. Produccion instantanea del Producto.

Debilidades
D1. Presupuesto para producciones minimas y gastos iniciales del Negocio.
D2. Negocio nuevo.

D3. Falta de transporte propio.
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O1.

02.

Os.

Al.

A2.

A3.

A4.

AS.

Oportunidades

Ubicado en una zona en crecimiento paulatino.
No hay competencia directa.

Expansion del negocio a otros distritos.
Amenazas

Precio de los insumos.

Costo de transporte distribucion del Producto.

Poca cultura de no consumir dulces después de cada comida.

Estrategias de mercadotecnia.

Muchos negocios en donde ofrecen Productos sustitutos.

UNI-FCYS
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1.9. Matriz de Impacto Cruzado

Matriz de Impacto Cruzado

Factores Internos

OPORTUNIDADES AMENAZAS
o1 Ubicado en una zona en Al Precio de los insumos.
crecimiento paulatino.
A2 Costo de transporte distribucién

del Producto.

Factores Externos

02 No hay competencia directa. A3 Poca cultura de no consumir
postres después de cada comida.
A4 Estrategias de mercadotecnia
de la competencia.
03 Expansion del Negocio a A5 Muchos negocios en donde

otros distritos.

ofrecen productos sustitutos.

FORTALEZAS ESTRATEGIAS FO ESTRATEGIAS DO

F1 Insumos nacionales de F101: Despliegue del Producto en el D102: Promocién del Producto casa a
alta calidad. Barrio Enrique Gutiérrez del Distrito V casa.

F2 Nuevo producto. de Managua. D301: Utilizar caponeras para distribuir el

F3 Buen Equipo de

produccion.

F4 Personal capacitado
(habilidades,
conocimientos y

destrezas).

F5 Local propio.

F602: Aprovechamiento del mercado a
través de la ubicacion del Barrio.
F303: Aumento de la competitividad

del Negocio.

Producto a otros Barrios aledafios al
Negocio.

D202: Dar a conocer el Producto en

ferias, en circulos de amistades e internet.

F6 Produccién instantanea

del Producto.

DEBILIDADES

ESTRATEGIAS FA

ESTRATEGIAS DA

D1 Presupuesto para
producciones minimas
y gastos iniciales del

Negocio.

D2 Negocio nuevo.

D3 Falta de transporte

propio.

F6AS5: Innovar el producto.

F2A4: Aumentar las estrategias de
Promocién de marketing,

F1A1: Precio del Producto a bajo

costo.

D1A4: Dar muestras gratis del producto a
Clientes Decisores.

D3A5: Aprovechar los Barrios aledafios
para distribuir el Producto.

D2A3: Incentivar a que el cliente pruebe

Producto a cualquier hora del dia.

Tabla 5: Matriz Foda
UNI-FCYS
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Las Estrategias que resultaron a partir de la Matriz de Impacto Cruzado son

las Siguientes:

E1: Despliegue del Producto en el Barrio Enrique Gutiérrez en el Distrito
V de Managua.

E2: Aprovechamiento del mercado a través de la ubicacion del Barrio.

E3: Aumento de la competitividad del Negocio.

E4: Promocion del Producto casa a casa.

E5: Utilizar caponeras para distribuir el producto a otros Barrios aledafos al
Negocio.

E6: Dar a conocer el Producto en ferias, en circulos de amistades e
Internet.

E7: Innovar el Producto.

E8: Aumentar las estrategias de promocion de marketing.

E9: Precio del Producto a bajo costo.

E10: Dar muestras gratis del Producto a clientes decisores.

E11: Aprovechar los Barrios aledafios para distribuir el Producto.

E12: Incentivar a que el cliente pruebe el Producto a cualquier hora del dia.

Luego de haber definido las estrategias resultantes, se procede a cuantificar la
interaccion del sistema - elemento y elemento - sistema, en el que se asignan
calificaciones por parte de del equipo evaluador. Los niveles de evaluacion son
bajo (1), Intermedio (5) y alto (9).
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Tabla 6: Estrategias resultantes de la Matriz Foda

E1|E2|E3 |E4|E5 |E6|E7|E8|E9|E10|E11|E12
EL (0O |19 /9 |99 |9 |9 |5 |5 |5 |9 1 79
E2 {9 |0 |19 [9 |19 |9 |9 |5 [5 |5 |9 1 79
E3 (9 |19 /0 |9 (9 |9 |9 |5 |5 |5 |9 1 79
E4 |19 |9 |19 [0 |19 |9 |9 |5 [5 |5 |9 1 79
ES (9 19 /19 |19 19 |9 |9 |5 |5 |5 |9 1 88
E6 |9 |9 |9 [9 |19 |0 |9 |5 [5 |5 |9 1 79
E7 (9 19 19 |9 9 |9 |0 |5 |5 |5 |9 1 79
E8 |5 (9 |19 (9 19 |9 |9 |0 [5 |5 |9 1 79
EQ [5 19 /9 |9 19 |9 |9 |5 |5 |5 |9 1 84
E10(5 (9 |9 (9 |19 |9 |9 |5 [5 |0 |9 1 79
E11(9 |19 (9 |9 |9 |9 |9 |5 |5 |5 |9 1 88
E12|2 |12 |1 (1 |1 |1 (1 |1 |1 |1 1 1 12

79 91 91 91 100 91 91 51 56 51 100 12
Las sumatorias que se obtienen de la Matriz anterior determina la importancia de
las Estrategias que mas incidencia tienen sobre el sistema, identificAndose por

valores diferentes.

Las Estrategias que se implementaran de acuerdo a calificacion de estudio

seran:
1. E5: Utilizar caponeras para distribuir el Producto a otros barrios aledafios al
Negocio.

E11: Aprovechar los barrios aledafios para distribuir el Producto.

E2: Aprovechamiento del mercado a través de la ubicacién del Barrio.

E3: Aumento de la competitividad del Negocio.

E4: Promocion del Producto casa a casa.

E6: Dar a conocer el Producto en Ferias, circulos de amistades e Internet.

N o gk~ w0

E7: Innovar el Producto.
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1.10. Estrategias de Comercializacion y Ventas del Producto Frijoles en
Miel

“Frijoles en Miel”, es un Producto innovador que puede adaptarse a varias
presentaciones tales como: en envases cilindricos plasticos, bolsas plasticas,
botellas plasticas o de vidrio. Actualmente se lanzara el Producto en envases
plasticos cilindricos.

El punto clave de la estrategia de Marketing y Fijacion de precios (por
diferenciacion) es enfocarse en los amantes del dulce, que lo consideran como
una forma de expresién, que disponen de parte de sus ingresos para satisfacer
necesidades, gustos y preferencias de los consumidores. Frimiel tendrd la
capacidad para cubrir el 43% del mercado meta, para personas que siempre
estan en busca de algo diferente para degustar se logra cubrir la parte de la
demanda, el objetivo es atraer clientes y ampliar el mercado mediante la
promocion de un nuevo Producto “Frijoles en Miel” (Postre), bajo un concepto

innovador.

1.11. Estrategias de Promocién de Marketing del Producto “Frijoles en
Miel”

Las Estrategias de promocién de Marketing que el Negocio implementara
es:

Hacer mantas publicitarias.

Impulsar degustaciones del Producto “Frijoles en Miel” en puntos como:
mercados y centros comerciales concurridos por compradores.

Hacer afiches alusivos al Producto “Frijoles en Miel”.

Utilizar la radio para impulsar el Producto “Frijoles en Miel”.
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Tabla 7: Gastos de Promocion de Marketing

Gastos de marketing Cantidad | Costo unitario | Costo mensual
c$ C$

Afiches 1117 pulyadas 24 20 480

Mantas publicitarias J 400 1,200

Degustaciones del Producto para 140 g3.87 1,200

los consumidores potenciales

Fublicidad par radio 2 700 1,400

Gastos de inauguracion 24800 2,800

Total Gastos C$ 6,780.00

1.12. Estrategia de Precios del Producto Frijoles en Miel

Para determinar el precio del Producto se tomé en cuenta el precio de mercado
del producto competidor como es el Jaleas de frutas el cual oscila entre los C$
14 y C$ 21 cérdobas en tamafios mas pequefio que el de Frimiel, existen
muchos productos competidores indirectos artesanales muy comunes que no
son considerados higiénicos tales como cajetas, bufiuelos, arroz con leche, pio V
cuyos precios oscilan desde los C$ 2.00 hasta los C$ 25.00 de manera

respectiva.

Se utilizdé la encuesta como un instrumento para conocer la percepcion del
consumidor con respecto al precio y los resultados se muestran en Anexos # 2.

Siendo la intencion de compra del 40% con un precio de C$ 14 y con una
distribucion del 20% para cada uno de los demas precios se tomo la decision de
incursionar al mercado con un precio de C$14 cérdobas por envase de plastico,
ademas con este precio cubren los costos variables de produccion por unidad
gue son de C$ 8.73 cérdobas que se muestran en los costos de la materia prima

en el Capitulo I1.
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Tal y como se menciono anteriormente el segmento de mercado del Producto
“Frijoles en Miel” sera de consumo, enfocado en el perfil arriba sefialado. La
investigacion exploratoria realizada estuvo enfocada en ese mercado. No se
atendera en un inicio al mercado institucional (como supermercados), porgque
este requiere una serie de inversiones adicionales tales como el registro de
marca, permiso del ministerio de salud y otros que en nuestro pais constituyen

un verdadero reto para un emprendimiento como el planeado.
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Objetivos del plan produccion, descripcion del proceso de
productivo, flujograma del proceso de produccién del producto
Frijoles en miel, cursograma analitico, distribucion de planta,
seguridad e higiene, localizaciéon del negocio “Frimiel”, materia
prima, seleccion de los proveedores, caracteristicas de la
tecnologia, estado costo produccion, punto de equilibrio en
unidades del Negocio, presupuesto de inversion de utensilios y
equipos, reinversiones para utensilios y equipos, calendario de

reposicion de utensilios y equipos.



CAPITULO II: PLAN DE PRODUCCION

2.1. Objetivos del Plan Produccion

Elaborar 270 unidades de “Frijoles en Miel” por dia laboral.

= Elaborar “Frijoles en Miel” de forma inocua y en cantidades suficientes

para cubrir la demanda del segmento de mercado seleccionado.

= Determinar las correspondientes cantidades de ingredientes y tiempos de

produccién.

= |dentificar el tiempo perecedero de los ingredientes (materia prima e
insumos) y con ello determinar las cantidades requeridas por pedido para

almacenamiento.

=  Garantizar la calidad del Producto.
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2.2. Descripcion del Proceso de Productivo de Frijoles en Miel

» Actividades previas al inicio del proceso de produccion

2.2.1. Recepcion de Materia Prima: Los frijoles se compraran en el mercado

Mayoreo, los demd&s ingredientes como: canela, clavo de olor, leche
condensada, leche, miel y otros se obtendrdn en base a pedidos a los
proveedores correspondientes y éstos lo llevaran hasta el local del Negocio. Los
insumos se transportaran de forma segura por el personal a la zona de

almacenaje hasta el area de trabajo.

Figura 3: Frijol Rojo

» Proceso de Elaboracion de Frijoles en Miel

2.2.2. Pesado de Frijoles: El pesado se refiere a la cantidad que se procesara en

un lote de produccién, (15 Ibs. de frijoles, ya limpias por dia). Se estima una
merma del 8%; es decir que por cada 15 libras de frijoles se mermaran 1.2 libras

gue da 16.20 libras sin limpiar.

2.2.3. Seleccidén y limpieza de Frijoles: La seleccion o limpieza se realiza de

forma visual y manual, separando aquellos frijoles que presenten picaduras o
gue estén consumidos (aplastados), ademas de residuos como piedras, trocitos
de madera o vainas que es comun en esta materia prima. Este proceso se
realizan en una mesa de trabajo; para hacer mas eficiente el proceso (en esta

labor colaboraran las tres socias.)

2.2.4. Lavado de Frijoles: El frijol ya seleccionado y limpio se lava con agua

limpia en una pana mediana adecuado para este fin. En este paso se realiza una
tltima limpieza de los frijoles que flotan en el agua porque se considera que

estan en mal estado.
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2.2.5 Coccion de Frijoles: Este proceso consiste en poner a cocer los frijoles, en

ollas de acero inoxidable, con agua limpia en una cocina industrial mediana.

2.2.6. Enfriamiento de Frijoles: Aqui los frijoles se ponen a enfriar en una mesa

en espera de otro proceso.

2.2.7. Licuado de Frijoles: De la olla de acero inoxidable se sacan cantidades

proporcionales para ser licuados hasta tomar una consistencia blanda uniforme

para ser licuados.

2.2.8. Colado de Frijoles: El proceso de colado es necesario para extraer la

pulpa cocida del frijol rojo, es un proceso que se realiza con coladores grandes.

2.2.9. Coccidén de Leche: La proporcion de la receta para elaborar “Frijoles en

Miel”, es un litro de leche por cada libra de frijoles cocidos, se comprara la leche
en bolsas de tetra pack que no necesitan refrigeracién para su conservacion;
esto con el fin de economizar energia eléctrica y garantizar que la leche no se
descomponga. Se vierten los 15 litros de leche en una olla de acero inoxidable

para proceder a cocerla en la cocina industrial.

2.2.10. Coccion de la Mezcla de Ingredientes: Se agrega a la leche cocida, el

frijol licuado, la canela, clavo de olor y la miel mezclando de manera manual y
uniforme. Una vez mezclados todos los ingredientes se ponen a cocer para

mejorar su consistencia.

2.2.11. Enfriamiento de la Mezcla de Ingredientes: Con el fin de evitar que el

producto se descomponga al envasarlo caliente se procede a dejarlo enfriar.

2.2.12. Envasado: El Producto se envasara en envases plasticos redondos y se

le agregara pasas para darle un rico sabor.

2.2.13. Pesado del Producto: El Producto debe tener un peso uniforme de 119

gramos, se garantiza mantener los costos por unidad, la satisfaccion del cliente
al comprar nuestro producto con peso uniforme y obtener las utilidades por

unidad esperada.
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2.2.14. Etiquetado: El etiquetado es parte del proceso de produccion de “Frijoles
en Miel”’, aqui se le pondra la etigueta al envase que le dara la presentacion al

Producto.

2.2.15. Almacenamiento: Una vez que el producto esta listo, envasado, pesado y

etiquetado se procede a almacenarlo en un exhibidor (refrigerador), para

conservar su buen estado, ya que es un Producto que no llevara preservantes.

2.2.16. Producto listo para la Venta: El Producto se distribuird en cajillas

plasticas compradas para tal fin.

Se han descritos los procesos para la elaboracién de los “Frijoles en Miel”, los
tiempos de estos se describiran detalladamente en el Cursograma Analitico.

La produccién de “Frijoles en Miel”’, se hara mediante lotes de produccién de 15
libras de frijoles los cuales tienen un rendimiento de 18 unidades por libra segun
un pilotaje de produccion realizado por las emprendedoras duefias de este
Negocio. El total de la produccion diaria sera de 270 unidades diarias con lo que
se pretende que se venda toda la produccion de manera diaria, esto le permite al
plan en general una holgura del 57% con respecto a los resultados de la
investigacion exploratoria realizada. Esta cantidad de productos se encuentra

por encima del punto de equilibrio del presente Plan de Negocios.
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2.3. Flujograma del Proceso de Produccion del Producto Frijoles en Miel.

Se representara los Procesos Productivos descritos en el capitulo anterior
mediante un Flujograma de Procesos, en él se utiliza la simbologia
internacionalmente aceptada para representar las operaciones que es la

siguiente:
Las normas son:

v Norma IRAM 34501: Esta norma establece los simbolos a utilizar para

graficar Cursogramas y Flujogramas y son las siguientes:

Simbolo Denominacion Descripcion

Operacién Indica gue se altera el estado de un elemento

con el gue se esta trabajando.

Inspeccion Indica gue se verifica la calidad, la cantidad o
ambas confarme a especdficaciones

preestablecidas.

Transporte Indica el traslado fisico de los trabajadaores,

matenalesy equipo de un lugar a otro.

Indica que hay un elemento dado detenido
Espera esperando a gue se produzca una

acontecimiento determinado.

Almacenamiento | Indica depdsito de un ohjeto bajo vigilancia en

4 9] me

un almacen segun un criterio determminado de

clasificacian.

Tabla 8: Normas IRAM 34501
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Figura 4: Flujograma del Proceso Productivo del Producto “Frijoles en Miel”
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2.3.1. Cursograma Analitico del Proceso de Produccion del Producto Frijoles en Miel
El Cursograma Analitico muestra la trayectoria de un producto o procedimiento sefialando todos los hechos

sujetos a examen mediante el simbolo segun las normas ya descritas en el inciso anterior.

ORPERARIO-/ MATERIAL / EQUIPO
DIAGRAMA: de Recorrido RESUMEN
PRODUCTO: Frijoles en Miel ACTIVIDAD ACTUAL | PROPUESTA RESUMEN
Operacion O 10
ACTIVIDAD: Movimiento de
Materiales Transporte ﬂ 12
) Espera U 2
METODO: ACTUAL /-PRORUESTO
Inspeccion [] 4
Almacén 0
LUGAR: Departamento de Produccién Distancia(mts) 50
OPERARIO(S): num: de La ficha: Tiempo (min.) 371
Compuesto por: Maria Bravo Costos *dia C$ 2,365
Flor Scott
Minelixza Martinez Total mensual: C$ 56,760
Aprobado por: Fecha: 31/07/2013
i OBSERVA-
. DISTANCI SIMBOLO CIONES
DESCRIPCION CANTIDAD A TérEnl\i/InP)O
(mts) ' O —=IDlON
Traslado de los Frijoles a utilizar de bodega | 15 Ibs. 12mts 7 min Se lleva en
al area de pesado / Panas los
) Frijoles
Pesado de Frijoles 5 min ‘< Pesa
electrénica
Inspeccion del peso de los Frijoles 7 min I~ Verificacion
>’ las Ibs. a
7 trabajar
Traslado de los Frijoles del area de pesado 0.5mts 4 min o« A mano en
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al &rea de limpieza y seleccion

una pana
plastica

mesa

Limpieza y seleccién de los Frijoles en una

15 min

Separado de
piedritas y
Frijoles
picados

seleccién y limpieza al area de lavado

Traslado de los Frijoles del éarea de

0.5mts

5 min

NT

Se echan los
frijoles en
una pana

Lavado de Frijoles

4 min

Se lava los
Frijoles en el
lavandero en
una pana
con agua
limpia

al area de coccion

Traslado de los Frijoles del area de lavado

4 mts

3 min

Se echan los
Frijoles en un
olla de acero
Inoxidable

y clavo de olor

Coccién de los Frijoles, se le agrega canela

2 min

En la cocina
industrial

enfriado

Traslado de los Frijoles cocidos al area de

4 mts

2 min

Se bajala
olla de acero
inoxidable de
la cocina
Industrial

Enfriado de los Frijoles cocidos

45min

se pone en la
mesa para
su
enfriamiento

Licuado de Frijoles

20 min

N

Se licuan los
frijoles en
una licuadora
Industrial

Colado de Frijoles

60 min

Se extrae de
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los Frijoles la
pulpa
usando el
colador
Traslado de utensilios del gabinete area 4 mts 3min Panas,
de enfriamiento, licuado colado e cucharones,
inspeccion pichel y
coladores
Traslado de la leche del area de bodega al 9 mts 1 min Se lleva a
area de coccion mano
Coccion de la leche 45 min Se echa la
Leche en
una olla de
acero
inoxidable
para su
coccién en la
cocina
industrial
Coccién de la mezcla de ingredientes, se le 20 min Mezcla de
agrega a la leche cocida los Frijoles ingredientes
colados, miel, canela, clavo de olor, pasas, en la olla de
leche condensada y se mezcla de manera acero
uniforme inoxidable
Inspeccion del producto (Frijoles en Miel) 10 min
Traslado del producto (Frijoles en Miel) del 4 mts 2 min Se baja de la
area de cocina al area de enfriamiento olla de acero
inoxidable y
se pone en la
mesa para
su
enfriamiento
Enfriado del producto (Frijoles en Miel) 90 min
Traslado de envases al area de estilizacién 4 mts 1 min
de la cocina
Estilizacion de envases 5 min Se lavan los
envases con
agua tibia
para
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esterilizarlos
Traslado de envases al area de etiquetado 4 mts 2 min El etiquetado
y rellenado se hara
durante el
periodo de
coccion de
los Frijoles
Etiguetado de envases y rellenado con el 5 min Se pegan las
producto terminado (Frijoles en Miel) etiquetas a
\ los envases
119 Gramos
Inspeccidn en el etiquetado y envasado e
Traslado del producto (Frijoles en Miel) al 4 mts 5 min <
area de refrigeracion (en un exhibidor)
Producto listo para la venta (Frijoles en 3 min ~¢ | Depende del
Miel) cliente
TOTAL 50 mts 371 min 1 112 (2 |4 |1
0

Tabla 9: Cursograma Analitico para el proceso productivo de Frijoles en Miel

Elaborado el Cursograma Analitico se llega a la conclusion que los tiempos de Produccion para elaborar “Frijoles
en Miel”, son de 371 minutos, aproximadamente 6.18 horas, para el primer dia de trabajo, los dias siguientes los
tiempos disminuiran, porque la limpieza de los frijoles se hard un dia antes lo que significa que dara tiempo para

la distribucién del Producto en donde participaran las tres socias.
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2.3.2. Distribucién de Planta de Frimiel.

En la propiedad que se cederd como aporte de capital para la operacion del
“Negocio Frimiel” y donde se realizara la produccion de “Frijoles en Miel” se cuenta con
todas las instalaciones de servicios basicos necesarias; ademas de un espacio

adecuado para realizar las operaciones necesarias para el Producto.

2.3.2.1. Orden y Supervision: La propiedad cuenta con dos puerta de acceso y 300

metros cuadrados de construccion, los cuales se distribuiran de la siguiente forma:

Area de Produccién: Se destinara 50 metros cuadrados para el area de produccion, se

guardaran los utensilios en gabinetes, se dispondran de cinco mesas de trabajo para

realizar los distintos procesos de produccién de “Frijoles en Miel”.

A la par (muy cerca) se instalara un lavadero con el fin de facilitar el abastecimiento de
agua necesario y el lavado de utensilios al final de la jornada laboral o bien en el

momento que sea necesario.
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3mts
: = ¥ Area de Mesa de
| Area de Ventas Exhibidor ado, de enfriamiento de oot
2mts | 3mts Sl enfriamiento de
ot I : de Productos o etiquetado'y mezcla de
Anden Puerta - pesado del ingredientes (frijoles, Kok Senosy
2mts*2 5mts producto frijoles en leche, canela, etc
S Miel 2mts Tmt
P /' 2mTTm £
@ 1 5omts 2mis it P g
s o 2
Sala de Espera g g8 2 I ; &
25mis'2mis ) 5 3z 3 < |1l
Vestuario de 2§ 2
® imt Trabajadores 0.5MTS
| s
€ Area de Parqueo ) Ss o2 3 g 8 '
o Porton 2mis Area de §§€ s % 38,
& f fmt \_1mt  Desinfectantes S | 3 £8:2
@ Bodega de 5% 8 3 ry § S
3 Insumos frijoles, s K ii°
) leche, canela, miel, r & E’ £ §= 9 (s |
£ i bneendis 2mts*1.6mts §s <% < &
s m
S condensaday O mt Caballeros E 0.5MTS
w e cajillas S 2
:t‘ Smisdinks 2mis* 6mts 2 ge $ %
o im  Damas ~ 2mts*imt £ g § 2
N =S i
3 3mts £
Acceso 6 mts
Amt Puerta Trabajad Traslado de la leche del area de bodega a cocin:
Anden { Gt TrasTaus Ue 103 MJoTes Ue boteya 3 Pesats S
3mts

30 mts de fondo

Figura 5: Distribucion de Planta Frimiel para Frijoles en Miel
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2.3.2.2. Seguridad e Higiene: El personal de “Frimiel” en cumplimiento de las

normas de higiene y seguridad ocupacional del Ministerio de Salud hara uso de:

v Ufas cortas

v Lavado de manos
v Mascarillas bucales
v' Gabachas

v Mallas para cabello

Todas las medidas de higiene se encuentran en Anexos # 3
2.4. Localizacion del Negocio Frimiel

La localizacién del Negocio “Frimiel” estd en el “Barrio Enrique Gutiérrez”,
creado entre 1966-1972 de la etapa IV del René Schick del Municipio de
Managua, Nicaragua. Este Barrio tiene 610 viviendas y 3774 habitantes. Esta
localizacion le permitird al Negocio distribuir el Producto en todo el Distrito V, la
cercania con el mercado Roberto Huembés constituye un mercado potencial que

representa un reto y un potencial proveedor para el Negocio.

Las calles principales del Barrio estan asfaltadas y las calles secundarias
también estan asfaltadas y adoquinadas. El acceso a “Frimiel” es de mucha
facilidad porque en las cercanias al Barrio pasan las rutas 164, 108, 109, 262.
De igual manera en los ultimos afios se ha popularizado el uso de caponeras, lo
cual facilita ain mas el transporte del personal, el acceso a nuestros clientes y el

transporte del Producto.

Existe en este Barrio una estacion preventiva de la policia, lo significa un
respaldo a la seguridad del Negocio, de su personal y del bien andar en general
cantera de personal para “Frimiel” y dado que el nivel de exigencia para la de
este. Segun el INIDE en el Barrio viven 1982 mujeres quienes serian la
contratacion del personal no es de alto nivel, se considera que se podra

contratar el personal necesario.
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En esta localizacion se cuenta con servicio permanente y de calidad de agua,

luz eléctrica, alcantarillado, teléfono y otros servicios basicos que son de vital

importancia para el buen funcionamiento de “ Frimiel”. Ver en Anexos # 1, Mapa

de localizacion del Barrio Enrique Gutiérrez.

2.5. Materia Prima e Insumos

La materia prima e insumos necesarios en la produccion de un lote de 15 libras

de frijoles rojos para un dia y un rendimiento de 270 unidades de 119 gramos

trabajando seis dias a la semana.

A continuacion se presenta la materia prima a utilizar para la elaboracién de

“Frijoles en Miel”, se utilizo plantillas del programa “Microsoft Excel”’, para

calcular los costos.

Materia Prima para un lote de produccion de 15 libras

Ingredientes |Dosis |Cantidad |Unidad |Precio Costos |Dias Costos
por necesaria unitario en |totales laborales | mensuales
libra |diaria cordobas |pordia |pormes |de
de produccién
frijol |0

Frijoles 1.08 16 Lb 10 162 24 3,888

Leche 1.00 15 Lts 16 240 24 5,760

Pasas 0.12 2 Bolsitas |36 72 24 1,728

Leche 1.00 15 Pote de |14 210 24 5,040

condensada 15 gr

Miel 0.20 3 Lts 60 180 24 4,320

Clavo de olor |5.00 75 Gramos |0.44 33 24 792

Canela 16.00 |240 Gramos |0.26 63 24 1,512

Costo directo 960 24 23,040

total

Envases 18.00 |270 Unidad [4.25 1,148 24 27,552

Etiquetas 18.00 |270 0.25 68 24 1,632

Cucharas 18.00 |270 Unidad |0.28 76 24 1,824

Consumo de |0.025 |0.38 Tanque |300 114 24 2,736

gas mensual 25 libras

Costo 1,405 24 33,720

indirecto

total

Costo total C$ 2,365 |24 C$ 56,760

Tabla 10: Materia Prima e Insumos
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Costo unitario

2,365/270 =C$ 8.76

Precio de venta

14

Margen de contribucion
unitario

14-8.73= 5.24

Ingresos diarios

14*270= 3,780

Unidades producidas 18*15 =270
diarias
Rendimiento en unidades |18

Tabla 11: Costo Unitario

2.6. Seleccion de los Proveedores

La seleccién de nuestros proveedores se bas6 segun criterios de facilidades que

el Negocio requiere en cuanto al pago y costo de transporte de la materia prima

e insumos. Ademas, se garantizé la calidad de sus servicios y productos, asi

como la flexibilidad en cuanto al plazo a pagar.

Estos cuentan con un servicio de entrega en el local en un periodo de tiempo

establecido previamente y con los mejores precios de mercado a nivel nacional.

-

Figura 6: Criterios para seleccion de proveedores
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e ~ P T T ---\-\-""'\-\.__‘
/" Planeamiento de ™. ,/ Seleccidn de las \ V4 Emisidn del ™
las necesidades fuentes de "r pedido al "-l
@ @ o
. - --H"‘m .F"'J----- B R - H"-\
Recepcidn del " /' Seguimiento del -

QD/ .

Figura 7: Procesos de compra de Materia Prima e Insumos

Eskimo Leche, crema de leche, mantequilla | 2255-8960

Al Equipos, maquinarias y accesorios | 2266-0644
e
para mesa y cocina. info@alke.com.ni

_ Productos quimicos para limpieza
Maguinsa ) 2265-0358
(desinfectantes, desengrasantes).

Productos de higiene (Papel de

Kimberly ~ i _
bafio, toallas, servilletas, jabones,
Clark dispensadores, accesorios de 2279-8770
Nicaragua seguridad, fibras reutilizables)
Confituras, canela, mani,
_ . 2266-8185
Maya almendras, nuez, ciruela, pistacho, | .
_ info@maya.com.ni
fruta mixta.
Mercado )
Granos basicos S/IN
Mayoreo

Tabla 12: Proveedores
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2.7. Caracteristicas de la Tecnologia

Los equipos que se utilizaran son licuadora y cocina industrial, ollas de acero
inoxidables entre otros, ya que son los que reunen las caracteristicas adecuadas
y necesarias para la puesta en marcha del Negocio, asi como de la elaboracion

del Producto a ofrecer.

La seleccién de los equipos se hizo de manera cautelosa verificando la calidad y
la disponibilidad de los mismos en el pais, asi mismo se hizo en base al

presupuesto disponible con el que se cuenta.

El equipo seleccionado cumple con los estandares necesarios para laborar

ofreciendo al cliente un producto de calidad para su mayor satisfaccion.
2.8. Estado Costos Produccién

Calculado el costo diario de fabricacion del Producto, se determinan los costos
por mes, se presentan resumidos para el primer trimestre del afio 1 y luego se

anualizan los costos en el Estado Costo Produccion.
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Estado costo produccion de Frimiel para Frijoles en Miel

Precio de venta 14 Enerc |[Febrero/Marzo |Abril Mayeo |Junio |Julic |Agostg Sept. |Oct. Now. Dic. Anual
ingreso de wventa 90,720 |920,720 |90,720 90,720 (90,720 |90.720 |90,720|90,720(90.,720|90.720 |90,720 (90.720 |[1088,640
Costos variables

Costo variable directo

frijoles 3,888 |3,888 3,888 3,888 3,888 |[3.888 3,888 |3,888 |3,888 |3,888 3,888 3,888 |46.656
leche 5,760 5,760 5,760 5,760 5,760 |5,760 5,760 |5 760 |5,760 |5,760 5,760 5,760 69120
pasas 1,728 1,728 1,728 1,728 1,728 |1,728 1,728 [1,728 |1,728 |1,728 1,728 1,728 |20,736
leche condensada 5040 |5,040 5,040 5,040 5,040 [5,040 5,040 |5,040 |5,040 |5,040 5,040 5,040 60,480
miel 4 320 4,320 4 320 4 320 4320 |4,320 4320 (4,320 |4,320 |4,320 4 320 4. 320 |51,840
clavo de olor 792 792 792 792 792 792 792 792 792 792 792 792 9,504
Canela 1,512 1,512 1,512 1,512 1,512 1,512 1,512 (1,512 1,512 |1,512 1,512 1,512 18,144
Totales de costos variables

directos 23,040 |23,040 |23,040 |23,040 (23,040 |23.040 |23,040|23.040 (23.040|23.040 |23,040 ([23.040 |276,480
Costos variables indirectos

envase 27,5652 |27 552 27,552 27,552 |27, 552 |27.552 |27 ,552|27.,552 (27 552 |27 552 |27.,552 [27 . 552 |330,624
etiquetas 1,632 1,632 1,632 1,632 1,632 |1.,632 1,632 1,632 |1,632 |1,632 1,632 1,632 19,584
cucharas 1,824 |1,824 1,824 1,824 1,824 |1.,824 1,824 |1,824 |1,824 (1,824 1,824 1,824 |21,888
consumo de gas mensual 2736 |2,736 2 736 2 736 2736 |2.736 2,736 |2, 736 |2,736 |2,736 2,736 2,736 |32,832
Totales de costos variables

indirectos 33,720 33,720 |33.,720 33,720 (33,720 |33.720 |33,720|33,720(33.720|33.720 |33.720 ([33.720 404,640
Totales de costos variables |56,760|56,760 |56.,760 |56,760 |56,760 [56.760 [56.760|56.760|56.760|56,760 [56.760 |56,760 |681,120
Gastos de venta

publicidad 565 565 565 565 565 565 565 565 565 565 565 565 6,780
Costos fijos

salarios 23,307 |23,307 23,307 23,307 (23,307 |23,307 |23,307|23,307 (23, 307 |23, 307 |23,307 (23,307 |2T79,688
mantenimiento 425 425 425 425 425 425 425 425 425 425 425 425 5,100
depreciacion de equipos vy

utensilios 2171 12,171 2171 2171 2,171 2,171 2171 12171 |21, 71 |2,171 2,171 2171 |26,058
gasto de luz 1,200 |1,200 1,200 1,200 1,200 |1,200 1,200 (1,200 1,200 |1,200 1,200 1,200 14,400
gasto de agua 200 200 200 200 200 200 200 200 200 200 200 200 2,400
gasto teléfono 270 270 270 270 270 270 270 270 270 270 270 270 3,240
gastos de matricula de la Dgi 21 21 21 21 21 21 21 21 21 21 21 21 252
gasto de mensualidad de Dgi 100 100 100 100 100 100 100 100 100 100 100 100 1200
gasto matricula municipal 17 17 17 17 17 17 17 17 17 17 17 17 200
gasto impuesto la alcaldia 150 150 150 150 150 150 150 150 150 150 150 150 1800
gastos del Minsa 100 100 100 100 100 100 100 100 100 100 100 100 1200
gastos de Mific 150 150 150 150 150 150 150 150 150 150 150 150 1,800
gasto papeleria de oficina 400 400 400 400 400 400 400 400 400 400 400 400 4800
material de limpieza de oficina [450 450 450 450 450 450 450 450 450 450 450 450 5400
Total Costos fijos 28,961 |28,961 |28,961 28,961 (28,961 |28.961 |28,961|28,961 (28.961|28.961 |2B.961 ([2B.961 |347,538
Totales 86,286 |86,286 |86,286 86,286 (86,286 |86.286 |B86,286|B6,286 (86.286|86.286 |B6,28B6 ([B6.286 |[1035,438
Ganancia operativa 4,434 |4.434 4,434 4,434 (4,434 (4.434 4,434 (4,434 (4,434 |4.434 |4.434 4,434 |53,202

Tabla 13: Estado Costo Produccion de Frimiel para Frijoles en Miel
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2.9. Punto de equilibrio en unidades del Negocio Frimiel para “Frijoles en
Miel”

El punto de equilibrio permite determinar el nivel de operaciones que debe de

mantener el Negocio para mantener los costos de operacion. Se calcula el punto

de equilibrio en unidades de ventas, “Frimiel”, trabajara 6 dias a la semana, 24
dias al mes.

PE= CF/ (PVU-CVU)

Formula 1: Punto de Equilibrio en unidades
Donde:

PE: Punto de Equilibrio

CF: Costo Fijo

PVU: Precio de Venta Unitario
CU: Costo Unitario

PVU=14.00
CU= 8.73
CF= 28,961

PE= 28,961/(14-8.73)= 5,495
Unidades de venta

PE= 5,495 Unidades Mensual
PE= 229 Unidades Diarias
PE= 65,947 Unidades Anuales
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2.10. Presupuesto de inversion de utensilios y equipos para “Frimiel”

Productor y Comercializador de Frijoles en Miel.

En esta seccion se define las inversiones necesarias para llevar a cabo la

produccion de “Frijoles en Miel”. Para ello se contara con una serie de utensilios

que garantizan el éxito de un proceso de produccion inocuo, de calidad y

eficiente que permita reducir los tiempos de produccion. La inversion incluye una

cocina industrial que permitira la coccidon de los frijoles y la leche con un fuego

uniforme y a la temperatura adecuada, ademas ollas de acero inoxidables, etc.

Concepto Cantidad |Precio |Capital |Total
propio
Bancos de madera 6 600 3,600 3,600
Gabinetes de utensilios 1 1,800 1,800 1,800
Cocina industrial 1 1,500 1,500 1,500
Coladores grandes 3 120 360 360
Cucharones grandes 6 120 720 720
Cucharones pequefios 6 70 420 420
Infraestructura 1 250,000 |250,000 |250,000
Lavandero 1 1,400 1,400 1,400
Licuadora industrial 2 850 1,700 1,700
Mesas de trabajo 5 750 3,750 3,750
Panas medianas 3 60 180 180
Panas pequeias 6 35 210 210
Pesa electronica 2 650 1,300 1,300
Pichel pequefio con 3 75 225 225
medida
Sillas de madera 6 500 3,000 3,000
Cajas plasticas 3 100 300 300
Tanque de gas de 25 Ibs. |2 500 1,000 1,000
Exhibidor 1 12,000 (12,000 |12,000
Ollas de acero inoxidables |2 7,500 15,000 15,000
Gabachas 18 60 1,080 1,080
Malla para cabello 18 40 720 720
Mascarilla bucales 18 20 360 360
Totales de inversion 300,625 |300,625

Tabla 14: Inversion de Utensilios y Equipos
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2.11. Reinversiones para Utensilios y Equipos para “Frimiel”, Productor y

Comercializador de “Frijoles en Miel”

Aqui estan las depreciaciones de la compra de los utensilios y activos para la

produccioén de “Frijoles en Miel”.

Canti .. ... |Inversié |Depreciacion anual Deprecia|Valor
Concepto g |0 R R B W B lon fesiul
Bancos de madera 6 3600 |3 7200 1200 |1.200 (1200 (1200 1200 (6,000 |f.200
Gabneede utensiios (1 (1800 5 3600 (360 (360 (360 (360 360 (1800 |f.800
Cocina industrial {11800 |5 3000 (300 (300 (300 (300 300 (1500 {1500
Coladores grandes 330 | 2160 360 |30 (360 (360 360 (1800 |30
Cucharones grandes 6 |70 3 1440 (240 240 |40 (240 (M40 (1200 (40
Cucharonespequefios |6 420 3 40 (140 140 (140|140 40 (700 (140
Infraestructura 1250000 |20 250,000 12500 {12,500 12,500 {12,500 (12,500 62,500 187,500
Lavandero {11400 |5 2800 (280 (280 280 (280 280 (1400 {1400
Licuadora industrial 210 2 5100 (850 |BR0 (850 (8RO |20 (4250  |BAD
Mesas de trabajo b 370 B 7500 (780|750 (780 (7O (780 (37A0 {3740
Panas medianas 3|80 2 M0 90 90 90 (90 %0 (40 |90
Panas pequefias 6 210 |2 630 (105 (105 |105 105 (105 a6 |10B
Pesa electronica 2 1300 1930 260 (260 (260 260 (260 1300 (6RO
Pichel pequefio conmedida|3 225 |2 L N T A T T K 1 R U A B
Silas de madera 6 13000 |5 6000 (600 (600 (600 600 1600 3,000 (3000
Tanquedegasde2blbs. 2 |1000 |5 1500 200 (200 {200 200 (200 1000 (500
Cajas plasticas 3300 2 900 150 |150 (150 (10 150 (70 |fA0
Exhibidor {12000 |5 24000 12400 (2400 (2400 (2400 12400 (12,000 {12,000
Ollas de acero inoxidables 2 (15,000 (5 30000 13000 {3000 (3,000 (3000 13,000 (15,000 {15,000
(Gabachas 6 1080 |t 6480 (1080 (1,080 (1,080 11080 |1.080 |5.400 |1080
Mallas para cabello 6 720 | 4320 720 720 ;20 (20 720 (3600|720
Mascarilas bucales 6 %0 | 2160 360 |30 (360 (360 360 (1800 |30
Total inversiones 300,625 362,795 |26,058|26,058 26,058 (26,058 (26,058 130,288 232,508

Tabla 15: Reinversiones de Utensilios y Equipos
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CAPITULO II: PLAN DE PRODUCCION

2.12. Calendario de Reposiciones de Equipos y Utensilios para “Frimiel”,

Productor y Comercializador de “Frijoles en Miel”

El “Negocio Frimiel” tiene proyectado la reposicion de todos los utensilios y

equipos para asi garantizar la calidad, la eficiencia y la seguridad del proceso

productivo. Ademas garantizar

mantener

la posibilidad de enfrentar un

crecimiento de la demanda o bien la diversificacion de la produccion.

Calendario de inversiones de reposicion

suma de los

anos de las

1 2 3 4 5linversiones

Bancos de madera 3,600 3,600
Gabinete de utensilios 1,800 1,800
Cocina industrial 1,500 1,500
Coladores grandes 360| 360| 360 360 360 1,800
Cucharones grandes 720 720
Cucharones pequefios 420 420
Infraestructura
Lavandero 1,400 1,400
Licuadora industrial 1,700 1,700 3,400
Mesas de trabajo 3,750 3,750
Panas medianas 180 180 360
Panas pequefas 210 210 420
Pesa electrénica 650 650
Pichel pequefio con medida 225 225 450
Sillas de madera 3,000 3,000
Tanque de gas de 25 Ibs. 500 500
Cajas plasticas 300 300 600
Exhibidor 12000 12,000
Ollas de acero inoxidables 15000 15,000
Gabacha 1,080|1,080 |1,080 | 1,080 1,080 5,400
Malla para cabello 720 720 720 720 720 3,600
Mascarillas bucales 360 360| 360 360 360 1,800
Uil FETETE e 2,520|5,135 | 7,260 | 5,135 |42,120 62,170

Tabla 16: Calendario de Reposicion de Utensilios y Equipos
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CAPITULO Ill: CULTURA ORGANIZACIONAL

Objetivos organizativos, mision y vision del Negocio Frimiel
para “Frijoles en Miel”, factores claves del éxito y principios de

Frimiel, organigrama, manual de funciones y planilla mensual

del Negocio.



CAPITULO IIT: CULTURA ORGANIZACIONAL

3.1. Objetivos Organizativos de “Frimiel ”

» Atender personalmente al cliente demostrandoles que su preferencia es
altamente apreciada.

» Enfocarse en la capacitacion y motivacion del personal.

> Ofrecer al cliente un Producto innovador de calidad a través de un servicio

eficiente y con precio competitivo.
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CAPITULO IIT: CULTURA ORGANIZACIONAL

3.2. Misién del Negocio Frimiel para “Frijoles en Miel”

Somos una Microempresa dedicada a la elaboracion y comercializacion del
Producto “Frijoles en Miel”, teniendo como principio fundamental la calidad, la
innovacion e higiene y un precio accesible al consumidor que estara dirigido a

los pobladores del Barrio Enrique Gutiérrez del Distrito V de Managua.

3.3. Vision del Negocio Frimiel para “Frijoles en Miel”

Consolidarse como lider en el Negocio de Postres y constituirse como
organizacion solida con miras a expandirse a todo el Distrito V de Managua y
afianzarse como una fuente atractiva de empleo; reconocida por un personal

profesional, con calidad humana y principios éticos.

3.4. Factores Claves del éxito

e Innovacion:

El Negocio Frimiel utiliza la innovacién ya que “Frijoles en Miel”, es un
Producto nuevo que se diferencia por su sabor, color y olor, ademas que
puede tener diferentes presentaciones ya sea en envases de vidrios o
plasticos que varian en su forma circular, con la finalidad y propésito que

respondan a necesidades de nuestros clientes.

e Calidad:
Se refiere a la frescura del grano del frijol para la elaboracién de “Frijoles en
Miel” y que los requisitos de consumo: sabor, olor, color, textura, forma y

apariencia sean los adecuados.

e Precios bajos y accesibles:
El Producto Frijoles en Miel tendra un precio accesible a los consumidores y

lo podran comprar a un bajo precio.
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CAPITULO IIT: CULTURA ORGANIZACIONAL

3.5. Principios del Negocio Frimiel para “Frijoles en Miel”

e Honradez:

Se implementara la Honradez como principio en el Negocio ya que asi se
desarrollara un ambiente de confianza que lleva a actitudes y relaciones
sanas.

e Cortesia:

El Negocio fomentara la cortesia tanto para sus trabajadoras como para el
cliente fomentando un ambiente agradable.

e Trabajo en equipo:

En el Negocio se trabajara en equipo de trabajo, ya que todas las personas
tenemos caracteristicas diferentes (experiencia, formacién, personalidad,
aptitudes, etc.), esto nos enriquecera en el intercambio de ideas para lograr
un objetivo en comun que es el éxito y posicionamiento del Producto en el

mercado nacional.

3.6. Organigrama del Negocio Frimiel para “Frijoles en Miel”

Propietaria del Negocio

I

Vendedora -
Empacadora

Cocinera

Figura 8: Organigrama del Negocio Frimiel Para “Frijoles en Miel”

El organigrama de “Frimiel”, representa un organigrama funcional aunque se
trabajara en equipo para lograr un objetivo en comudn posicionar el Producto

“Frimiel”’, en el mercado meta.
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CAPITULO IIT: CULTURA ORGANIZACIONAL

3.7. Manual de Funciones y Mano de Obra de Frimiel

Logo del Negocio

“Frimiel”, Productor y Comercializador de
Frijoles en Miel.

Denominacién del Puesto:

Propietaria del Negocio

Escolaridad: Ingeniera en Sistema
Edad: 22-35
Sexo: Femenino

Destreza y Habilidad:

Conocimientos contables
Conocimientos tecnolégicos
Conocimientos administrativos

Salario:

C$ 6,800

Funciones:

Comprar el material de insumo y

supervisar los procesos de produccion.

Promover la comercializacion del
producto.

Mantener una adecuada rotacién de
inventario.

Aplicar las normas de seguridad e
higiene.

Manejo del personal.

Lograr los objetivos propuestos del
Negocio.

Tabla 17: Puesto Propietaria del Negocio “Frimiel”
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CAPITULO IIT: CULTURA ORGANIZACIONAL

Logo del Negocio

—————

“Frimiel”, Productor y Comercializador de
Frijoles en Miel.

Denominacion del Puesto

Dependencia que depende:

Cocinera
Propietaria del Negocio

Escolaridad: Bachillerato primaria y secundaria
Edad: 22-35
Sexo: Femenino
Experiencia: ~ -

1 afio en el puesto como cocinera
Salario: C$5,000

e Preparar y elaborar el Producto Frijoles
en Miel con todos sus ingredientes.

Funciones: e Utilizar mallas para cabellos,

mascarillas bucales y gabachas.
e Mantener los utensilios limpios y el
local.

Tabla 18: Puesto cocinera del Negocio Frimiel
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CAPITULO IIT: CULTURA ORGANIZACIONAL

Logo del Negocio

= =

“Frimiel”, Productor y Comercializador de
Frijoles en Miel.

Denominacién del Puesto:
Escolaridad:

Vendedora —Empacadora
Bachillerato: Primaria y Secundaria

Dependencia que depende:

Propietaria del Negocio

Edad: 22-35

Sexo: Femenino

Salario: C$ 4500

Destreza y Habilidad: Dinamica, facilidad de palabra

Funciones: e Entregar el Producto Frijoles en Miel a

tiempo.
e Promover las ventas en los centros de

acopio como son: pulperias, mercados.

e Proporcionar atencion adecuada a los
clientes con
un servicio amable

e Verificar y controlar la existencia del
Producto para los pedidos.

Tabla 19: Puesto Vendedora-Empacadora del Negocio Frimiel
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CAPITULO IIT: CULTURA ORGANIZACIONAL

| Plailmensulde il ara rs
Cargos de a planila

SE Mo | Ings patrond| Inatec. |Vacaciones |treceavo indemnizacion | Toalcaroa
Dias laborals U s |Préstamog0
Pugstos 0% |0 {6 O B3 03 AR B
Propietaa delnegocio 6400 (54 (050 G863 |A0GB O 10
Cotiner il (§313 080 CS4p60 800 0 1A
Vendedoray empacadora |45 (S8 (050 06420 |70 I T 165
Tolales R N #1 2| A% 138 13 TOO

Tabla 20: Planilla del Negocio Frimiel



CAPITULO IV: PLAN LEGAL

Aspectos legales y de constitucién, Mific, Alcaldia Municipal,
Direccidn General de Ingresos, Ministerio de Salud, presupuesto

legales del Negocio Frimiel y cronograma de constitucion y
registro de actividades legales.



CAPITULO IV: PLAN LEGAL

4.1. Aspectos Legales y de Constitucion

Bk Instituciones Permanentes en la VUI

» Registro Publico Mercantil de Managua

El primer paso para crear “Frimiel” consistira en contratar los servicios de un
abogado y notario para que realice las gestiones correspondientes a la
elaboracion de un acta constitutiva de la sociedad entre las tres socias,
registrando la aportacioén de capital de la propiedad y demas bienes inmuebles;

asi como el capital social en efectivo que cada una aportara.

Una ventaja del Plan de Negocios de “Frimiel” es que el abogado y notario es un
familiar y el realizara la gestiéon de los tramites sin cobrar sus honorarios. El
tiempo estimado sera de dos semanas, incluyendo los tramites de registro y

permisos necesarios para empezar a operar.

Una vez realizada el acta constitutiva de “Frimiel” se procedera a inscribirla en el
Registro Publico Mercantil, para este tramite se deben comprar los libros
contables de diario y mayor. La VUI (ventana Unica de inscripcion), mediante el
delegado del Registro Mercantil, colabora con la Inscripcion, recepciona los
documentos, realizando una pre evaluacién de los mismos y remitiéndolos al
Registro Mercantil, una vez inscritos se le entregan al usuario para que continte
con el proceso. En esta etapa ademéas de inscribir la Sociedad se realiza
inscripcion como comerciante, sellado de libros, inscripcién de poderes, apertura
de sucursales nacionales y extranjeras, todo bajo la coordinacién del delegado

del Registro Mercantil en la VUI con el Registrador Mercantil de Managua.

Delegada del Registro Publico Mercantil en la VUI
Nombre: Maria Gabriela Padilla Baca
Teléfonos: 22773860 — 22773871 — 22789820

Correo Electronico: mpadilla@ideay.net.ni.
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CAPITULO IV: PLAN LEGAL

4.1.2. Mific (Ministerio de Fomento de Industriay Comercio)

“Frimiel”, obtendra su personalidad juridica una vez que solicite al Registro
Publico Mercantil su inscripcidn como negocio y posteriormente podra inscribirse
en el Registro Unico de las Mi Pymes, y asi gozar de los beneficios, deberes y
derechos que otorga la Ley 645, “Ley de promocién, fomento y desarrollo de la
micro, pequefa y mediana empresa“ (ley Mi pyme), la cual sera regulada por el

Ministerio de Fomento, Industria y Comercio (Mific).
¢, Qué es una Micro y Pequefia Empresa?

Las Micros y Pequefias empresas, que operan como persona natural o juridica,
en los diversos sectores de la economia, siendo en general empresas
manufactureras, industriales, agroindustriales, agricolas, pecuarias, comerciales,

de exportacion, turisticas, artesanales y de servicio, entre otras.

Clasificacion de Empresas en Nicaragua, se utiliza el siguiente criterio para

clasificar a las empresas MiPymes:

: : Pequefa- :
Variables Microempresa Mediana Empresa
Empresa
Numero total de
_ 1-5 6-30 31-100
Trabajadores
Activos Totales Hasta 200.0 Hasta 1.5 :
5 _ _ Hasta 6.0 millones
(Cérdobas) miles millones
Ventas Totales - :
’ Hasta 1 millén | Hasta 9 millones Hasta 40
Anuales (Cérdobas)

Tabla 21: Clasificacion de las MiPymes
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CAPITULO IV: PLAN LEGAL

Beneficios

e Atencion y tramitacion en la VUI de las solicitudes y gestiones que las

micros y pequefias empresas realizan para formalizacion de sus
empresas de conformidad con las regulaciones existentes.

e Capacitacion a los nuevos contribuyentes en coordinacion con INPYME,

CAMIPYME y MIFIC.

e Facilitacion de las inscripciones, a través de periodos de gracia para la

realizacion de valoracion fiscal y coordinacion entre las Administraciones

de Rentas departamentales y los CAMIPYME para facilitar la inscripcion.

Exclusiones
No podran considerarse sujetos del beneficio del convenio suscrito entre la DGI-

INPYME-MIFIC, las MIPYMES que se encuentren en los siguientes considerando:

1. Las Personas Juridicas o sociedades, cualquiera que fuere su
Naturaleza.
2. Las Personas naturales que estén comprendidas en las siguientes
situaciones:
e Que sean exportadores directos.
e Que sean importadores directos.

e Que formen parte de unidades econémicas.

3. Que comercialicen al menos un tipo de los siguientes bienes:

e Lavadoras de mas de cinco ciclos, aires.

“Frimiel”, estara regulado por otras Instituciones que les corresponde vigilar este
tipo de actividad, tales como el Ministerio de Salud (MINSA), Alcaldia Municipal,
Cuerpo de Bomberos, Direccion General de Ingresos, todos con jurisdiccion al

Municipio de Managua.
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CAPITULO IV: PLAN LEGAL

El proceso de legalizacion y organizacion del Negocio, después de estar inscrito
en el Registro Publico Mercantil, se gestionara paulatinamente en un periodo
aproximado de un mes, cuyos requisitos legales que se presentardn a las

correspondientes Instituciones que son:

El inversionista se presenta a la Delegacion de la Alcaldia de Managua en la VUI
para obtener su matricula y cumplir con la municipalidad en el pago de sus

obligaciones tributarias.
4.1.3. Alcaldia de Managua
% Cuando se trate de apertura de Negocio:

e Solvencia municipal.

e Copia de contrato de arriendo.

e Carta de solicitud de matricula para negocios.

e Constancia de control urbano.

e Copia de cédula de identidad del representante del negocio
Matricula con una costo del 1% del Capital Invertido. (Art. 6,
Decreto 455).

4.1.4. Direccion General de Ingresos:

Una vez concluidos los tramites en el Registro Mercantil, el Inversionista procede
a inscribirse ante la Delegacion de la Direccion General de Ingresos en la VUI
para el Registro Unico del Contribuyente conocido como RUC, pago de multas
en caso de retraso en la inscripcion, solicitar solvencia tributaria y sellada de
libros contables. En esta delegacion también se puede realizar la compra de

papel sellado y especies fiscales.

UNI-FCUS Pdgina 57



CAPITULO IV: PLAN LEGAL

Direccion General de Ingresos Cuando se trate de apertura de Negocio:

4.1.5.

b)

Debe gestionar su numero RUC debe llenar formato para que le extienda su
RUC Poniendo los datos del representante legal, Balance Inicial en el
formato Copia Cedula Copia poder General si es posible debe gestionar
constancia de Recaudacion de IVA.
Debe inscribir el negocio actividad del Negocio la DGI le clasifica el tipo
empresa de presentar copia del RUC copia de cedula del propietario. Los
libros: debe comprar los libros llevarlo a la DGI, para que lo sellen los libros
una vez llevar al registro de comerciante, o mercantil para que ello se lo
sellen los libros.

Delegada de la Direccion General de Ingresos en la VUI

Nombre: Anielka Morales Cerda

Teléfonos: 22773860 — 22773871 — 22789820

Ministerio de Salud

Certificado de Inspeccién del MINSA.

Certificado de Salud mas examenes médicos (heces, orina y sangre) los
trabajadores, constancia de capacitacion de manipulacion de alimentos
de los trabajadores.

Constancia de fumigacion por una mini empresa autorizada por el MINSA.
Constancia de matricula de la Alcaldia Municipal (actualizada).
Constancia del cuerpo de Bomberos.

Carta por apertura de negocio dirigida a Epidemidloga. SILAIS Managua.
Pago de aranceles luego de ser clasificada la categoria del negocio.
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CAPITULO IV: PLAN LEGAL

El Negocio “Frimiel”’, se legalizara con el fin de cumplir las leyes del pais,
contribuir con el desarrollo del mismo y cumplir con el pago de impuestos a la

Alcaldia de Managua y al Estado Nicaraglense.

4.2. Presupuesto de los Requerimientos para legalizar el Negocio Frimiel

Requerimientos Legales

C$ 200

C$ 252.50
C$ 150

C$ 100

C$ 1200

C$ 150

C$ 2,052.50

Tabla 22: Requisitos Legales

4.3. Cronograma de Constituciéon y Registro de actividades legales

Semanas

Tabla 23: Cronograma de Actividades Legales
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CAPITULO V: PLAN FINANCIERO

Plan financiero, capital de trabajo de Frimiel, balance inicial,
flujo neto de efectivo, criterios de evaluacion del plan de
negocios, tasa interna de retorno, relacion beneficio-costo,

indice de deseabilidad.



CAPITULO V: PLAN FINANCIERO

5.1. El Plan financiero de Frimiel Productor y Comercializador de Frijoles

en Miel

Con el objetivo de establecer el Negocio “Frimiel”, Productor y Comercializador
del Postre “Frijoles en Miel” en el Municipio de Managua, en el Distrito V, en el
Barrio Enrique Gutiérrez en el afio 2014, se realiz6 un Analisis Financiero para
evaluar la rentabilidad del Negocio esto incluye: el Balance General Inicial, el
Estado de Resultado, el Flujo Neto de Efectivo e Indicadores Financieros (VAN,

TIR, TMAR, R BC y el Tiempo de Recuperacion de la Inversion).

Las cifras aqui presentadas estan basadas en una produccién de 270 unidades
de “Frijoles en Miel” diarias y toda la materia prima necesaria para su
produccion; asi como los insumos y utensilios necesarios al igual que la

tecnologia y el proceso para su produccién de forma eficiente.

Se incluye el pago de las colaboradoras necesarias para cumplir las diferentes
funciones del Negocio; esto incluye sus debidas prestaciones sociales, con

salarios aun por encima de los salarios promedios del mercado.
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CAPITULO V: PLAN FINANCIERO

5.2. Capital de Trabajo de Frimiel

Frimiel contara con la aportacion del terreno y la infraestructura; pero ademas
es necesario determinar con precision la cantidad de dinero necesaria para la
compra de utensilios, de materia prima, insumos, una prevision en efectivo para

el pago de los servicios basicos, la planilla y otros gastos miscelaneos.

Se incluye en el capital de trabajo la materia prima necesaria para un dia de
trabajo, complementado por un quintal de frijoles (4 dias), esta cantidad de
materia prima puede compensarse con el 25% de provision para el pago de la

planilla que se estima necesario para un 1 mes de Produccidn.

El aporte inicial del capital en efectivo de las socias es de C$ 75,781 con lo que
se cubrird la inversion en utensilios y de capital de trabajo y la inversion total del

plan es de 325,781 incluyendo la aportacion de terreno e infraestructura.

UNI-FCYS Pigina 61



CAPITULO V: PLAN FINANCIERO

Determinacion de los componentes y cantidades del capital de trabajo

Frijoles 1620 |Lb 10 162 100 1000
Leche 15 Lis 16 240 30 800
Pasas 180 bolsitas 36 f5 12 432
Leche Condensada 15 Pote15 gr 14 210 a0 700
Miel J fts i 180 15 900
Clavo de olor 5 gramos 044 |33 454 |19
Canela 24() gramos 03 (3 454 120
Costos directos totales 953
Bnvase 210 Unidad 425 1146 (900 [3625
efiquetas 210 025 |66 1600 {450
cucharas 210 Unidad 026 |76 1600  |504
Consumo de ias mensual ~ |0.38 Taniue 25libras (300|113 1 300
Propietaria del Negocio 6800 025 |1.700
Cocinero 2000 025 [1230
Vendedora-empacadora 4500 025 |1125
Carga social 1007 025 |1752
(asto de luz 1200 025 [300
(asto de aqua 200 025 |30
(asto teléfono 270 025 |66
(asto papeleria de oficina 400 1 400
(astos de publicidad 6,760
I

(Gastos de material de Iimiieza 450 1 450

Tabla 24: Capital de trabajo de “Frimiel” para “Frijoles en Miel”



CAPITULO V: PLAN FINANCIERO

5.3. Balance Inicial de Frimiel para Frijoles en Miel

A continuacion se presenta el Balance Inicial del Negocio “Frimiel” para el

Postre “Frijoles en Miel”.

Activo Circulante

Efectivo Caja

Total circulante
Activos diridos
Activos fijos
Utensilios y equipos
Temenoe
Infraestructura

Pasivo Circulante

Total pasivo

Captal socia

Anorte de terreno e
Infraesfructura

Tabla 25: Balance General para Frimiel para Frijoles en Miel
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CAPITULO V: PLAN FINANCIERO

5.4. El Estado de Resultado

Estado de resultados proyectados de “Frimiel",
productor y comercializador de Frijoles en Miel

Correspondiente al afio 2014 hasta el afio 2018

En c6rdobas

devolucion sobre las ventas de --->

Este escenario es con un porcentaje de

-5%

Ventas totales

1,088,640

Menos:

Costo de venta

Rebajas sobre ventas

Devoluciones sobre ventas

54,432

54,432

Ventas netas

1,034,208

Inventario inicial

9,230

Compras

681,120

Gastos de compras

Compras Totales

681,120

Menos:

Rebajas sobre compras

Devoluciones sobre compras

Compras netas

681,120

Mercaderia disponible para venta

690,350

Menos:

Inventario final

25,628

Costo de venta

664,722

Utilidad Bruta

369,486

Menos:

Gastos operativos

353,118

Gastos administrativos

346,338

Gastos de ventas

6,780

Utilidad antes de impuestos

16,368

Menos:

Impuesto sobre la renta

-30%

4,910

Utilidad neta después de I.R.

11,458

Tabla 26: Estado de resultado proyectado

devoluciones de Ventas del 5%, para “Frimiel”.

con porcentaje de
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CAPITULO V: PLAN FINANCIERO

Estado de Resultados proyectados Optimista "Frimiel”
Productor y Comercializador de "Frijoles en Miel"

Correspondiente al afio 2014 hasta el afio 2018

En cérdobas

Con variacion de ----- > 10%

Ventas totales 1197,504
Ventas netas 1197,504
Inventario inicial 9,230

Compras 749,184

Gastos de compras 0

Compras totales 749,184

menos:

Rebajas sobre compras 0

Devoluciones sobre compras 0

Compras netas 749,184
Mercaderia disponible para venta 758,414

Menos:

Inventario final 9,230

Costo de venta 749,184
Utilidad bruta 448,320
Menos:

Gastos operativos 353,118
Gastos administrativos 346,338

Gastos de ventas 6,780

Gastos financieros 0

Productos financieros 0

Utilidad antes de impuestos 95,202
Menos:

Impuesto sobre la renta -30% -28,561
Utilidad neta después de |.R. 66,641

Tabla 27: Estado de resultados optimista para “Frimiel”.
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CAPITULO V: PLAN FINANCIERO

Estado de Resultados proyectados Pesimista "Frimiel”
Productor y Comercializador de "Frijoles en Miel"
Correspondiente al afio 2014 hasta el afio 2018
En cordobas
CON variacion de ----> -
13.888%
Ventas totales 937,450
Menos:
Costo de venta
Rebajas sobre ventas 0
Devoluciones sobre ventas 0
Ventas netas 937,450
Inventario inicial 9,230
Compras 586,489
Gastos de compras 0
Compras totales 586,489
Menos:
Rebajas sobre compras 0
Devoluciones sobre compras 0
Compras netas 586,489
Mercaderia disponible para venta | 595,719
Menos:
Inventario final 9,230
Costo de venta 586,489
Utilidad bruta 350,961
Menos:
Gastos operativos 353,118
Gastos administrativos 346,338
Gastos de ventas 6,780
Gastos financieros 0
Productos financieros 0
Utilidad antes de impuestos -2,157
Menos:
Impuesto sobre la renta -30% 647
Utilidad neta después de |.R. -1,510

Tabla 28: Estado de resultado pesimista para “Frimiel”, con porcentaje de

devoluciones del 13%.



CAPITULO V: PLAN FINANCIERO

5.5. Flujo Neto de Efectivo de Frimiel

Se presenta el Flujo neto del Negocio “Frimiel”, para los cinco afios de su

horizonte de evaluacion.

Ingresos 1068640 |1143 072 (1200226 |1260,237 1323249
Costos 661,120 661120 |721987 |765306 (611225
Utilidad bruta 407,520 461,952 (478,238 |494930 (512,024
Gastos de operacion

Salarios 279,688 279688 |279688 |279688 |279688
Publicidad 6,760 6,780 6,780 6,760 6,760
Material de limpieza de oficina 5,400 5,400 5,400 5,400 5,400
Depreciacion 26,058 26058 |26,058 26058 26,058
Papeleria de oficina 4800 4800 4800 4800 4800
Sernvicios basicos 20,040 20040 120,040 20040 20,040
Total 342 766 342766 (342766 342766 |342 766
Utilidad operativa 64,754 119,186 (135472 |152,165 |169,258
impuestos al 30% -19,426 -35,756 |-40,642 |-45649 |-50,777
Ajuste por gastos no

desembolsables

Depreciacion 26,058 26058 |26,058 26058 26,058
Impuestos municipales fijos -1,800 -1,800 -1,800 -1,800 -1,800
Inversiones -2520 -5135 7260 -5135 42120
Terreno e infraestructura 0

Capital de frabajo -23104 23104
Utensilios e inversion fija -50625

Gastos de constitucion 2052

Valor E!e desecho del plan de 232508
Negocios

Flujo neto de efectivo -75,781 67,065 102,553 (111,828 |125,638 |356,230
Factores de descuento 1.0000 (0.9091 (0.8264 0.7513 06830 | 06209
Valor descontado de los flujos | -75781.34 60968 | 84754 64016 | 65812 | 221,191
Valor presente neto 460,963

Tasa de descuento 10%

Tir 118.20%

Valor presente de todos los flujos 536,744

Tabla 29: Flujo neto de efectivo para “Frimiel”.
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CAPITULO V: PLAN FINANCIERO

5.6. Criterios de Evaluacion del Plan de Negocios

Una vez que hemos formulado el Plan de Negocios para “Frimiel” es necesario
someterlo a su evaluacidbn mediante los criterios usado convencionalmente.
Necesitamos saber si el Plan nos permite como inversionistas obtener la

rentabilidad deseada.
5.6.1. Determinacion de la Tasa minima aceptable de rendimiento

En nuestro caso hemos determinado usar una tasa minima aceptable de

rendimiento (TMAR) del 10%, compuesta por:

5% anual por la devaluacion o mantenimiento de valor.
4% anual por la inflacion proyectada por el BCN para el 2013.

1% anual por la tasa pasiva (costo de oportunidad).
5.6.2. Valor Actual Neto

El Valor Presente Neto (VPN) o también conocido como Valor Actual Neto o bien
sus siglas en ingles NPV (Net Present Value), al aplicar esta técnica el resultado
fue de C$ 460,963, es decir, el Plan elaborado nos devuelve los ingresos netos

descontados suficiente para cubrir el costo de oportunidad, la devaluacion, la
inflacion. En términos financieros y de evaluacién e inversiones el Plan de

Negocios para “Frimiel” es rentable.
5.6.3. Tasa Interna de Retorno

La Tasa interna de Retorno es el segundo criterio de evaluacién que se le aplicé
al Plan de Negocios para, “Frimiel”’, el calculo se realizé con una plantilla de
Excel y el resultado fue que el plan de negocios tiene una Tasa Interna de
Retorno del 118.20%, este resultado muestra la maxima rentabilidad que este
Plan de Negocios puede generar con el precio y los costos asignados a los
diversos rubros de produccion, ventas, operacion; asi como la inversion inicial
estimada. El Plan de negocios para “Frimiel”’, tiene una Tasa interna de retorno
del 118.20%, que es mayor que la TMAR del 10%, lo que significa que el Plan se

debe aceptar”.
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5.6.4. Relacion Beneficio-Costo

‘La Relacion Beneficio Costo” compara el valor actual de los Beneficios
proyectados con el valor actual de los costos, incluida la inversién. Este método
lleva a la misma regla de decision del VAN, ya que cuando este es 0, la Relacion
Beneficio Costos sera igual 1. Si el Van es mayor que 0, la Relacion Beneficio-
costo sera mayor que 1, y si el VAN es negativo, este sera menor que 1. Este
método no aporta ninguna informacion importante que merezca ser

considerada”.1
5.7. El Periodo de Recuperacion de la Inversion

El Periodo de recuperacion de capital es un indicador que no toma en cuenta el
valor del dinero en el tiempo. Mide el tiempo de recuperacion de una inversion.

Para el plan de negocios de “Frimiel” el periodo de recuperacion es:

Inversion: 325,781

Ano 1: 68,850 (325,781-68,850=256,932)

Ano2: 104,337 (256,932-104,337=152,594)

Ano3: 113,720 (152594-113,720=38,875)

Al dividir (152594/113,720= 1.39 afios)

Multiplicando 1.39 afios por 12 meses que tiene cada afio tenemos 16.68 meses

“El periodo de recuperacion de la inversion es 1 afio y 17 meses”.

5.8. El indice de Deseabilidad

El indice de deseabilidad es un indicador de lo deseable que puede ser una
inversion para un inversionista y representa una version moderna de la relacion
Beneficio - Costo. Se calcula dividiendo el valor presente neto de todos los

flujo de efectivos futuros C$ 536,744 entre la inversion inicial C$ 325,781 el
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CAPITULO V: PLAN FINANCIERO

resultado nos muestra la deseabilidad del proyecto. El resultado del indice de

deseabilidad del Plan de Negocios es de 1.67, lo que significa que el Plan es
1.67 veces deseable.
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CAPITULO VI

Conclusiones

El Plan de Negocio para Frimiel, Productor y Comercializador del Producto
Frijoles en Miel en el Barrio Enriqgue Gutiérrez, en el Distrito V de Managua,

presenta las siguientes conclusiones:

#* Existe viabilidad comercial puesto que el 40% de las personas encuestadas
presentan intencion de compra del Producto.

#* El precio escogido para el lanzamiento del Producto es de C$ 14 cordobas y
se puede mantener durante todo el periodo de evaluacion del Plan sin que
afecte la rentabilidad del mismo.

* Existe un mercado meta compuesto por 1,510 personas que representan un
potencial de ventas anuales en unidades de 226,440, equivalentes a un total
anual de C$ 3, 170,160.

* La cantidad de unidades producidas de 270 esta por encima del punto de
equilibrio diario que es de 229 unidades.

* El Plan de Negocios cuenta con los elementos técnicos, legales, humanos y
financieros necesarios para su buen funcionamiento.

* No existe barrera legal para constituir el Negocio propuesto ni para la
fabricacion a nivel artesanal del Producto Frijoles en Miel.

#+ EIl Plan de Negocios con los ingresos proyectados y los costos proyectados,
asi como con la inversion inicial propuesta es rentable. Demostrado a través
de la Evaluacion Financiera, tiene una tasa interna de retorno del 118.20%,
un Valor presente neto de 460,963 y un periodo de recuperacion de
inversion de 1 afio y 17 meses.

* Se concluye ademas que en un futuro se aumentara la Produccion
aprovechando el Entorno Demografico del Negocio, expandiéndose en el
Distrito V en Managua, ya que el Producto Frijoles en Miel, es innovador
cuenta con las medidas higiénicas sanitarias para su elaboracién, lo cual lo

hace competitivo en un mercado cada vez mas exigente.
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CAPITULO VI

Recomendaciones

* Garantizar y velar por el cumplimiento de la limpieza del area de trabajo y
utensilios de cocina diario para evitar la contaminacion de los alimentos
tales como: roedores, cucarachas, hormigas, etc.

#+ En la etapa inicial del Negocio no se contratara mas personal de trabajo.

# Se recomienda en un futuro la adquisicion de un vehiculo propio para la
distribucion del Producto Frijoles en Miel, lo cual le ayudara a captar
nuevos mercados.

+ Dar seguimiento a los objetivos disefiados en el Plan de Negocios.
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Anexo # 1. Ubicacion geografica del Barrio Enrique Gutiérrez del Distrito V de Managua
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Figura 9: Mapa de localizacion del Barrio Enrique Gutiérrez Distrito V



Anexo # 2: Instrumento de Investigacion Cualitativa

1. Encuesta

1.1. Anélisis de la encuesta para el consumidor

El tamafio del universo, corresponde a la poblacion del Barrio Enrique Gutiérrez,

en el Distrito V en Managua, en el, tomamos en cuenta el afio 2012 fue:

Poblacion | Habitante

2012 3774

Tabla 29: Datos proporcionados por la Alcaldia de Managua

Tamafno de la Muestra: Para determinar el tamano de la muestra, se considerd

a clientes decisores y clientes consumidores del Barrio Enrique Gutiérrez,
utilizando el muestreo por conveniencia no probalistico, la poblacion del Barrio
es de 3,774 se aplicara la formula que es utilizada para poblaciones finitas
(menos de 100,000 habitantes).

n= Z*N*p*q /e(N-1)+Z**P*Q

Formula 2: Tamafo de la muestra para poblaciones finitas
n= NuUmero de elementos de las muestra
N= Nudmero de elemento del Universo

Q / P= Probabilidades 0.5

N
I

Nivel de confianza

e= Margen de error



Reemplazando la formula especificada, se obtiene:

n= (1.96) (0.5) (0.5) (3774 /0.05 2(3774-1) + (1.96)2 * (0.5) *0.5)

n=1849.26/(9.4325 + 0.9604)

n= 178 muestra

Tabla 30: Resultado de la muestra

1.2.1. Metodologia de la Investigaciéon de Campo

1.2.1.1 Levantamiento de la Informacion:

El levantamiento de la informacion se realiz6 a través de una Encuesta
(utilizando también fuentes primarias, secundarias). El criterio de seleccion de la

muestra es no probabilistico por conveniencia.

1.2.1.2. Procesamiento de la Informacion:

Para el estudio planteado el procesamiento de la informacion se realizo, en el
Programa Microsoft Excel, en el cual se registr6 los datos de informacién
obtenida de las encuestas y se llevo a cabo la grafica de los resultados para su
correspondiente interpretacion. El cuestionario estd compuesto por un instructivo
con 6 preguntas. Se utilizo el muestreo por conveniencia no probabilistico para

obtener los resultados.



Encuesta

Datos protocolarios o generales

Edad:

Sexo:

Lugar de origen:

Seleccione la respuesta a segun su criterio

1- ¢ Por qué le gusta consumir Frijoles Rojos?

a) Son nutritivos

b) Se preparan de diferentes formas
c) Es parte de mi dieta

d) Es plato tipico

e) Ninguna de las anteriores

2- ¢ Estaria dispuesto a probar un nuevo Producto que es Frijoles en Miel?
a) Si
b) No

3- ¢ Qué le parecié la degustacion del Producto Frijoles en Miel?

a) Sime gusto

b) No me gusto

4- ;Cuanto estaria dispuesto a pagar por el Producto Frijoles en Miel?

a) C$ 14
b) C$ 20-C$ 30
c) C$ 30 amas

d) Ninguna de las anteriores



5- ¢Con una presentacion de 119 gr por envase con qué frecuencia

compraria el Producto Frijoles en Miel?

a) Diario
b) Quincenal
c) Mensual

d) Ninguna de las anteriores
6) ¢ Cual es su nivel de ingreso mensual? 5 variables
a) C$500a C$ 1000
b) C$ 1500 a C$ 2000
c) C$ 2500 a C$ 3000
d) C$ 3500 a C$ 5000

e) C$ 5500 a mas



1.3. Andlisis de los resultados de la Encuesta
Para llevar a cabo el analisis de resultados, se tom6 en cuenta cada una de la

pregunta llevadas a cabo en las encuestas, asi tenemos:

1- ¢Por qué le gusta consumir Frijoles rojos?
Tabla 31: Resultados de la pregunta # 1

a) Son nutritivos 30% 53
b) Se preparan de diferentes formas | 20% 36
c) Es parte de su dieta 20% 36
d) Es plato tipico 10% 18
e) Es un habito alimenticio 9% 16
f) Ninguna de las anteriores 11% 20

Grafico de la pregunta # 1

é Porque le gusta consumir frijoles rojos?

M a) Son nutritivos

m b) Se preparan de
diferentes formas

mw c) Es parte de su dieta

m d) Es plato tipico

m e) Es un habito
alimenticio

w f) Ninguna de las
anteriores

Anélisis del resultado pregunta # 1:

Como se puede observar el mayor porcentaje de los consumidores encuestados
el 30%, opinan que los frijoles rojos son nutritivos, el 20% que se preparan de
diferentes formas, el 20% que es parte de su dieta, el 10% es un plato tipico, el

9% es un habito alimenticio y el 11% ninguna de las anteriores.



2-¢Estaria dispuesto a probar un nuevo Producto que es Frijoles en Miel?

Tabla 32: Resultados de la pregunta # 2

Respuesta | Porcentaje | Total

a) Si 60% 107
b) No 40% 71
Total 100% 178

Grafico de la pregunta # 2

¢Estaria dispuesto a probar un nuevo
producto que es Frijoles en Miel?

ma)Si
B b) No

Andlisis del resultado pregunta # 2:

Como se puede observar el mayor porcentaje el 60% de los consumidores
encuestados esta dispuesto a probar el Producto Frijoles en Miel y el 40% no

esta dispuesto a probar el Producto Frijoles en Miel.
3-¢Qué le parecié la degustacion del producto Frijoles en Miel?

Tabla 33: Resultados de la pregunta # 3

Respuesta Porcentajes | Total
a) Si me gusto 60% 107
b) No me gusto 40% 1
Total 100% 178

Grafico de la pregunta # 3



¢Qué le parecid la degustacion del producto
Frijoles en Miel?

H a)Si me gusto

¥ b)no me gusto

Andlisis del resultado de la prequnta # 3:

Como se puede observar el mayor porcentaje de las personas encuestadas el
60% que degustaron el Producto Frijoles en Miel les gusto el producto y el 40%

no les gusto el Producto.

4- ;Cuéanto estaria dispuesto a pagar por el Producto Frijoles en Miel por

envase?

Tabla 34: Resultados de la pregunta # 4

Respuesta Porcentaje | Total
a) C$ 14 40% 71

b) C$ 25-C$ 30 20% 36

c) C$ 30 a mas 20% 36

d) Ninguna de las anteriores | 20% 36
Total 100% 178




Grafico de la pregunta # 4

éCudanto estaria dispuesto a pagar por
el Producto Frijoles en Miel por
envase?

Lda) CS14

i b) €$25-C$30

M c)CS30a mas

M d) ninguna de las
anteriores

Analisis de resultado prequnta # 4:

Como se puede observar el mayor porcentaje de las personas encuestadas el
40% estan dispuesto a pagar el producto a C$14, el 20% de C$ 25 - C$ 30, el

20% de C$ 30 a mas y el 20% ninguna de las anteriores.

5-¢Con una presentacion de 119 gr por envase con qué frecuencia
compraria el Producto Frijoles en Miel?

Tabla 35: Resultados de la pregunta # 5

Resultado Porcentaje | Total
a) Diario 35% 62
b) Semanal 30% 53

¢) Quincenal 25% 45
d) Mensual 5% 9

e) Ninguna de las anteriores | 5% 9
Total 100% 178




Grafico de la pregunta # 5

éCon una presentacion de 119 gr por envase con qué
frecuencia compraria el producto Frijoles en Miel?

5% m a) Diario
™ b) Semanal
" c) Quincenal

m d) Mensual

= e)Ninguna de las
anteriores

Andlisis de resultado pregunta # 5:

Como se puede observar el 35% de las personas encuestadas compraria el
Producto diario, el 30% lo compraria semanal, el 25% lo comprara quincenal, el

5% lo compraria mensual y el restante el 5% ninguna de las anteriores.

6- ¢, Cual es su nivel de ingresos mensual? 5 variables

Tabla 36: Resultados de la pregunta # 6

a) C$ 500 a C$ 1000 5% 9

b) C$ 1500 a C$ 2000 10% 18
c) C$ 2500 a C$ 3000 15% 27
d) C$ 3500 a C$ 5000 35% 62
e) C$ 5500 a més 35% 62




Grafico de la pregunta # 6

¢Cual es su nivel de ingresos mensual?

5%

Ma) CS$S500a C$1000
mb) C$1500a C$2000
' ¢) C€$2500a C$3000
md) C$3500 a C$5000
me) CS$5500amas

Andlisis de resultado pregunta # 6:

Como se puede observar el 35% de las personas encuestadas ganan C$ 3500 a
C$ 5000, el 35% C$ 5500 a mas, en estos dos primeros porcentajes el Negocio
tiene que aumentar mas captacion de parte de estos posibles consumidores,
aumentando las estrategias promocionales del Producto. El 15% gana de C$
2500 a C$ 3000, el 10% C$ 1500 a C$ 2000, estos porcentajes se tendra que

analizar que estrategias se utilizaran para llegar a estos consumidores.



Anexo # 3: Norma sanitaria nicaraglense para la manipulacion de

alimentos.

Norma técnica N° 03 026-99; aprobada el 5 de noviembre de 1999. Publicada en
la gaceta N° 58 del 22 de marzo del 2000.

Norma técnica N° 03 026-99

1. Objeto: Esta norma tiene por objeto establecer los requisitos sanitarios que
cumpliran los manipuladores en las operaciones de manipulacion de alimentos,
durante su obtencién, recepcién de materia prima, procesamiento, envasado,

almacenamiento, transportacion y su comercializacion.

2. Campo de aplicacion: Esta norma es de aplicacion obligatoria en todas
aquellas instalaciones donde se manipulen alimentos, tanto en su obtencion,
procesamiento, recepcion de materia prima, envasado, almacenamiento,

transportacion y su comercializacion y por todos los manipuladores de alimentos.
3. Definiciones

3.1. Area de proceso: Toda zona o lugar donde el alimento se somete a

cualquiera de sus fases de elaboracion.

3.2. Limpieza: La eliminacion de tierra, residuos de alimentos, suciedad, grasa u

otras materias objetables.

3.3. Contaminante: Cualquier agente biolégico o quimico, materia extrafia u

otras sustancias no afadidas intencionalmente a los alimentos y que puedan

comprometer la inocuidad o la aptitud de los alimentos.

3.4. Contaminacion: La introduccién o presencia de un contaminante en los

alimentos o en el medio ambiente alimentario. Desinfeccion. 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.



3.5. Higiene de los alimentos: Todas las condiciones y medidas necesarias para

asegurarla inocuidad y la aptitud de los alimentos en todas las fases de la

cadena alimentaria.

3.6. Riesgo: Un agente bioldgico, quimico o fisico, presente en el alimento, o
bien la condicion en que éste se halla, que puede causar un efecto adverso para

la salud.

3.7. Manipulador de alimento: Toda persona que manipule directamente materia

prima e insumos, alimentos envasados 0 no envasados, equipo y utensilios
utilizados para los alimentos, o superficies que entren en contacto con los
alimentos y que se espera, por tanto, cumpla con los requerimientos de higiene

de los alimentos.

3.8. Inocuidad de los alimentos:La garantia de que los alimentos no causaran

dafio al consumidor cuando se preparen y/o consuman de acuerdo con el uso a

gue se destinan.
4. Generalidades

4.1. Durante la manipulacién de los alimentos se evitard 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.

4.2. Aquellos 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 manipulacién segun sea el caso.



5. Requisitos sanitarios para los manipuladores de Alimentos

5.1.Todo manipulador de alimentos 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.

5.2.Todo manipulador debera practicarle examenes médicos especiales:
Coprocultivo, Coproparasitos copico, Exudado. Fariseo V.D.R.L., Examen de
piel, B.a.a.r., antes de su ingreso a la industria alimentaria o cualquier centro de

procesamiento de alimento, y posteriormente cada seis meses.

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

durante su manipulacion.

5.4. Los manipuladores mantendran una correcta higiene personal, la que estara

dada por:

-Buen aseo personal.

-Ufas recortadas limpias y sin esmalte .

-Cabello corto, limpio, cubierto por gorro, redecilla y otros medios
adecuados.

-Usar Tapaboca.

-Ropa de trabajo limpia, botas o zapatos cerrados.

5.4.1. No usaran prendas (aretes, pulseras, anillo) u otros objetos personales
gue constituyan riesgos de contaminacion para el alimento, tales como:

-Lapiceros termometros. etc.

5.4.2. Utilizaran guantes en alimentos de alto riesgo epidemioldgicos o
susceptibles a la contaminacién. El uso de guantes no eximira al operario de la

obligacion de lavarse las manos.



5.5. 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.

5.5.1. El lavado de las manos y antebrazos se efectuara con agua y jabon u otra
sustancia similar. Se utilizar4 cepillo para el lavado de las ufias y solucién

bactericida para la desinfeccion.

5.5.2. El secado de las manos se realizara por métodos higiénicos, empleando
para esto toallas desechables, secadores eléctricos u otros medios que

garanticen la ausencia de cualquier posible contaminacion.

5.6. Los manipuladores no utilizaran durante sus labores sustancias que puedan
afectar a los alimentos, transfiriéndoles olores o sabores extrafos, tales como;

perfumes, maquillajes, etc.

5.7. Los medios de proteccion deberan ser utilizados adecuadamente por los
manipuladores y se mantendran en buenas condiciones de higiene, para no

constituir riesgos de contaminacién de los alimentos.

5.8. El manipulador que se encuentre trabajando con materias primas
alimenticias, no podra manipular productos en otras fases de elaboracién, ni
productos terminados, sin efectuar previamente el lavado y desinfecciéon de las

manos y antebrazos, y de requerirse el cambio de vestuario.

5.9. Los manipuladores de alimentos no realizaran simultaneamente labores de
limpieza; estds podran realizarlas al concluir sus actividades especificas de
manipulacion. En ningln caso se les permitira realizar la limpieza de los

servicios sanitarios ni de las areas para desechos.
6. Requisitos sanitarios para la manipulacion de Alimentos

6.1. La manipulacién de los alimentos se realizara en las areas destinadas para

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



6.2. La manipulacion durante el procesamiento de un alimento se hara
higiénicamente, utilizando procedimientos que no lo contaminen y empleando
utensilios adecuados, los cuales estardn limpios, secos y desinfectados.
6.3. Si al manipularse un alimento o materia prima se apreciara Ssu
contaminacion o alteracidén, se procedera al retiro del mismo del proceso de
elaboracion.

6.4. Todas las operaciones de manipulacion durante la obtencioén, recepcién de
materia prima elaboracion procesamiento y envasado se realizardn en
condiciones y en un tiempo tal que se evite la posibilidad de contaminacion, la
pérdida de los nutrientes y el deterioro o alteracibn de los alimentos o
proliferacion de microorganismos patdégenos.

6.5. En las areas de elaboracion, conservacion y venta 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.

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

6.7. Ningun alimento o materia prima se depositara directamente en el piso,

independientemente de estar o no estar envasado.

7. Requisitos para la manipulacion durante el almacenamiento y la

transportacion de Alimentos.

7.1. La manipulacibn durante la carga, descarga, transportacion y
almacenamiento no debera constituir un riesgo de contaminacién, ni debera ser

causa de deterioro de los alimentos.

7.2. El transporte de alimentos se realizara en equipos apropiados y condiciones

sanitarias adecuadas.



8. Visitantes.

8.1. Se tomaran precauciones para impedir que los visitante contaminen los
alimentos en las zonas donde se proceda a la manipulacion de éstos, Las

precauciones puede incluir el uso de ropa protectora.

8.2. Los visitantes deberdn cumplir con las disposiciones que se especifican en

esta norma.
9. Supervision.

9.1 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.



Anexos 4: Equipos y utensilios usados para la elaboracion de Frijoles en
Miel

Mesa de Trabajo Pana plastica

Pesa electronica

Ollas de acero inoxidable Tanque de gas de 25 Lbs
Cajillas plasticas Sillas de madera

Exhibidor del Producto Gabacha




Mallas para cabello

Lavandero

Coladores

Mascatrillas bucales

Cucharones




