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Resumen de la tesis.

El presente trabajo es un Estudio de pre factibilidad para la creacién de una planta
de produccion de queso, con fines de comercializacion en restaurantes del
municipio de Managua. Se encontré que el mercado de queso mozzarella en estos
tres distritos analizados como area de influencia, se determiné una demanda
potencialmente insatisfecha, la cual el proyecto se absorbera un porcentaje de ella,
con el fin de garantizar que lo producido por la empresa tendra aceptaciéon y
consumidores, esto garantiza el éxito de dicha empresa.

Para analizar esta tematica es necesario conocer las causas. Una de ellas es el
cumplimiento de la norma sanitaria para el establecimiento de productos lacteos y
derivados? la cual muchos de los productores en la actualidad no cumple, ya quelo
realizan de manera artesanal bajo minimas normativas de higiene.

El proyecto costa de seis etapas: estudio de marco logico, estudio de mercado,
estudio técnico, estudio financiero, evaluacién financiera y estudio ambiental. En el
estudio de marco logico, de determina, los involucrados directos e indirectos,
también se analiza la viabilidad para ellos con respecto a que este proyecto se
ejecute. En el estudio de mercado se cuantifica la demanda insatisfecha del queso
mozzarella que serd absorbida por el proyecto, los precios del mercado local, los
canales de distribucidon existentes, la satisfaccion de los clientes con respecto al
precio, la calidad. En el estudio técnico determina los parametros necesarios que
incluyen la ingenieria de la planta, ademéas los permisos legales necesarios para la
puesta en marcha de la planta. El estudio financiero que determina los montos de
los recursos econOmicos necesarios. Asi como también la evaluacion financiera
para conocer los indicadores de base del proyecto, la viabilidad financiera y
economica de la implantacién del proyecto. Y el dltimo capitulo incluye los tramites

legales del impacto ambiental en la construccion y puesta en marcha de la planta.

1

http://legislacion.asamblea.gob.ni/normaweb.nsf/bbe90a5bb646d50906257265005d21f8/b85ea2b37b8c6bb20625733
10076cdcb



http://legislacion.asamblea.gob.ni/normaweb.nsf/bbe90a5bb646d50906257265005d21f8/b85ea2b37b8c6bb2062573310076cdcb
http://legislacion.asamblea.gob.ni/normaweb.nsf/bbe90a5bb646d50906257265005d21f8/b85ea2b37b8c6bb2062573310076cdcb

indice analitico

1] g Lo 1V To] o] [0} o [PPSR RPRPP 1
F N =TT =To =T o | = LRSS 2
Planteamiento de 1a SItUACION.........ueii it ee e e e e e nnneeees 4
(@ T ANV o o 1= g T=T - | PP PPUEPRR 5
JUSTITICACTON ettt e et e e e st e e e s s abb et e e s e bb e e e e nnbaeeeean 6
Capitulo I: Planteamiento de alternNativas...........ccveiieiiiiii i 7
1.1. Matriz d€ INVOIUCTAUOS. .....uuiiiiieee ettt e e e e e e e e e e e et ee e e e e e e s enneeees 7
A g oo o [N o 0] o [=Y 2 =Y TR 11
1.3. ArDOI 08 ODJELIVOS ...ttt sttt et e e enestesteseare e 13
1.4. ANAIISIS de AltErNALIVAS. ......evveiiiiiiiie et san e e 14
Capitulo I1: EStUdIO @ MEICAAD «....eeeiiiieiiiie ettt 16
2.1. Nombre de la empresa y del ProducCto. .........ccueeieiiiiiieiiiiiiee e 16
2.2. DeSCripCiON eI DIEN ...coiiii e 16
2.2.1. Definicién y caracterizacion del producto...........ccccvevereee i 16
2.2.2. Caracterizar €l ProdUCTO. .......coouiiiiiiiiii e 17
2.3.USOS Y BENETICIOS....ccco oo, 18
2.4. Ingredientes del queso mozzarella. .........ccceeeeviiiiiiiiiiiiee e 19
2.5, INSUMIOS ... 20
2.6. Empaque y presentacion del producto..........cccceeeeiiiiiiiieiee e 20

FZ A L= o = Vg o - S 20
N 8 R O o =1 W T3 ] (o [0 == S 21
2.7.2. Area de INFIUBNCIA. ......cecveveeeeeeeeeeeeeeeeteee ettt 21
2.7.3. DeMANA@ ACTUAL........uuiieiiiiiii e 22
2.7.4. ANAliSiS de 1 ENCUESTA. ......eviiiiiiiie et 23
2.7.5. Andlisis de 1a demanda............cccueveeiiiiiie i 24

2.8. ANAIISIS d€ 18 OFEITA .....eveeeeiiieee et 24
2.9. Andlisis demanda — OfErta...........ccuiieiiiiiiie e 26
2.10. Precio (variacion del precio Con traNSPOIE) ........cuuvveiiiireeeiiiiiee e 26

2.11. Andlisis de comercializacion del ProduCto ............ceeeiieriiieeiiiee e 28



2.12. Margenes de comercializacidn y de ganancias. .......c..ccccoeccvvreerieeeeiiiicciiniee e e e e 28

2.13. Sistema de VENTAS Y PAJOS. ..eveeieeiiiiiiireieiieeeesisiitteeeaeeeseasssaraeereaeesssassnsnrareeeaaeasaans 29
2.14. Sistema de publicidad Y PromMOCION .........ccueiiiuiiiiiiee e 29
(O To X1 (U | [o TN 1 1 B =3 (0 Lo [ o Tt =T o o 11 o J SRR 30
3.1. AbSOrciONn de la demMaNda.........ccueiiiiiiiiiiie i 30
3.2. Tamafo de la Planta.............oveiiiiieiiiie e e e 31
3.2.1. Elementos que influyen en la determinacion del tamafio de la planta............... 31
3.3. Localizacion de la PIAaNnta. ..........c.ooiiiiiiiie e 32
3.3.1. MACI0O 10CAIZACION .......eeeeiiiieiee e 32
3.3.2. MICIO 10CALIZACION......eeeiiiiiiiie et 34
3.4. Ingenieria del PrOYECLO. ......c.uiiiiiie it 36
3.4.1. ProCeS0 PrOUUCTIVO. ....eeeiiireieeiiiieie et e e e ettt et e st e e e e e e s 37
3.5. Programa de ProUCCION ........eeieeieeiiiiiiiieie e ee e e e ettt e e e e e e e e s s e e e e e e e e s s eentbrareeeaeeeeanns 42
3.5.1. Capacidad de dISEA0 ........ccuuviiiieie e 42
3.5.2. Capacidad del SISTEMA.........cccoiiiiiiiiiiiie e 42
3.5.3. ProdUCCION FBAN .......eiiiiiieiiii ettt e 42
3.5.4. Capacidad de diSEM0 .........ccoeeeeiiii i, 42
3.6. Determinacion de maquinaria y @QUIPOS. ......ccooiiiuiiiireeeeeeeeiiitriee e e e e e s e esnrrraeeeeeae e e 43
3.7. Maquinaria y equip0s de ProdUCCION ........c.ceeeiiiiiiiiiiiee e e e 44
3.7.1. Descripcion de la maquinaria y equipos para la planta............ccoccceevieieniieennnen. 45
3.7.2. Mantenimiento A€ EQUIPOS.......c.uurieeiirieee et e e e st e e et e e e e e e e e s anre e e e nnes 47
3.8. Materiales y equIp0S de OfiCINA .........uuuuuuuuriuiiiiiiii e nnnnananes 49
3.9. Distribucion de [a Planta. ...........cocooiiiiiiiiiiee e 50
3.9.1. Distribucion de la planta de producCCiON.............ccceeiiiiiiiieiiiiiiee e 51
3.9.2. Caélculo de las &reas de la planta...........cooceeiiiiiiiiee i 52
3.10. Diagrama 0@ IECOITIAO .......uuiiiiiriiee et e ettt e et e e s e e e e e e eee e 53
3.11. Seqguridad € NIGIENE.........uuu e aannann 54
3.11.1. Condiciones de los equipos de proteccién personal para los trabajadores. ... 54
3.11.2. Obligaciones del emMpleador ............occueiiiiiiiiiieiiiieee e 55
3.11.3. 1dentifiCaciOn € BSOS .....uuveiiiuiiieeeiiieieeeriieee e e ster e e et e e e snnnee e e e snneeeeesnreeneeans 57
3.11.4. EQUIP0S de SEgQUIAAd. .......cccuvviiieiiee et e s e 58
3.11.5. Obligaciones del trabajador..........ccccooveiiiiiieiie e 61

3.11.6. Programa de limpieza y deSiNfECCION .........c.uueiiiiiiiieeiiiee e 61



3.11.7. Programa de lucha contrala plaga.......ccccccceeiiiiiiiiiieiie e 62

3.11.8. Pruebas del control de calidad. ..........cccooouvieeiiiiiiieie e 63
3.12. Organizacion del recurso humano y organigrama general de la empresa............. 65
3.12.1. Descripcidn y analiSis de CArgOS ........cueeiiueieeiiiiieeeesiieeeeesieeeeesseeeeeasneeeeeennees 65
2.12.2 Organizacion de @ EMPrESa..........cccccuiieeiie et e e e e 66
3.12.3. Personal de la planta. ............cooieeiiiiiiiiiiiiie e 67
3.12.4. Método de evaluacCion POI PUNTOS .......cccoiurrreeiiirieeeaiireeeeeiireeessineeeessneeeeeenees 67
3.13. Marco legal de [a @MPreSa .........ooviiiiiiii i 71
GG 250 B == 670 F= W [0 [ (o [ To> VPP UR TR 71
3.13.2. Tramitar €1 NUMEIO FUC........uuuiieieeiiiiciiiiiet e e e e e s eeeitae e e e e e e e s st rereeaaeessnanreaneeeeas 74
3.13.3. Solicitar la constancia de matricula en la alcaldia. ............ccccccceeviveeiiiiieeeenee, 75
3.13.4. Solicitar la afiliacion a la camara de COMErCIO. ..........cccvveeeiiiiireiiiiiee e 75
3.13.5. Inscribirse @n 1a D.G.l .o 75
0 T G = T (B = Tox o o PP UTPRRPPRPRR 77
3.13.7. Solicitar la licencia y el registro sanitario en el MINSA .........cccccviiiieeiiiiiieeens 77
3.13.8. Solicitar patente en el ministerio de fomento, industria y comercio. ................ 78
3.14. Norma sanitaria de manipulacion de alimentos...........cccoeccvviieieee i 79
01 I I 1= [ Y Tod T T SRR 79
3.14.2. GENErAlIdATES. .......eveeee et 80
3.14.3. Requisitos sanitarios para los manipuladores de alimentos..................ccueueee. 80
3.14.4. Requisitos necesarios para la manipulaciéon de los alimentos...............cccce..... 82
3.14.5. Requisitos para la manipulacion durante el almacenamiento y la
transportacion de 10S aliMeNtOS .........c.uviiieiie e 82
Capitulo IV: EStUdIO fINANCIEIO ... 84
4.1. Inversion inicial en activos fijos y diferidos. ..o 84
4.1.1.  InversiOn inicial fija. ..o 84
4.1.2. Inversion inicial diferida...........ooiiuiiie e 87
4.1.3. Presupuesto de activos fijos y diferidos...........ccvvveiiiiieeiiiieee e 87
4.2 Determinacion de 10S COSIOS. .....ciiuiiiiiiiiiie et e e e e s e e e e nnneeeas 88
4.2.1. COStOS UE PrOUUCCION ...eeeeieiiieeeiiiiee e ettt e e e etee e e et e e e st e e e e snnee e e e snaeeeeeenseeneeans 89
4.2.2. Costos de administraCion Y VENTAS. ........ccvvveeeieeeiiiiiiiiiieeeee et e e 96
4.3. Calculo del capital de trabajo ..........cccuviiieiiee e 102

T Y Xl 1\ o N A1 (o U1 =1 | (=TT 102



4.3.2. ValOr A INVEISIONES. ..ievvuieiieteeeeietee e ettt e tea et e eter s e et e e eretaaeeteaarrereaarreeernes 102

G T OA U =10 = T3 o[ ] o] o] -V S SRR 102
O T 1 1Y =T o = (o SRS 103
4.3.5 PASIVO CIFCUIANTE. ......eeiiiiiee e e e e e e 103
4.3.6 Capital de trabajo........ceiieeiii i 103
4.4 Determinacion del punto de equiliDrio...........eevveiiiiiiiiiiiii e 104
4.4.1 COSIO U8 OPEIACION. .....eeiieiitiiie ettt ettt ettt e e et e e e e e e e abb e e e e anbreeeeane 104
4.4.2. INQrES0 POI VEINTA. ...vveiiiieeiiiiiirreeiee e e e s s e e e e e s s s e e e e e e s s s s e e e e e e e e s s annnnnnes 104
4.5. Financiamiento de 12 INVEISION. .........c.ooiiiiiee i e eneee e 105
4.5.1. PAgo de 18 dEUA.........coiiiiiiiii i 105
4.6. Estado de resultado €N Pro — fOrM@. ........eeiiiiiiiieeiiieee e 105
4.6.1. Flujo de caja Sin fiNanCIami€NTO. .........cuurireiiriiie e 106
4.6.2. Flujo de caja con financiamiento. .........cccccceeeviiii 106
4.7. BalanCe gENEIAL........ceeiiiii i 107
4.8. Evaluacion de proyecto sin financiami€nto...........cocvieiiiiiiiiiiiiie e 108
4.8.1. Determinacion de 1a TMAR ..ottt e e e e 108
4.9. Valor presente neto sin financiami€nto ..., 109
4.10. Tasa interna de rendimiento sin financiamiento. ...........cccccevviiiieeiiiieee e 110
4.11. Plazo de rECUPEIACION..........uuiiieiiee e s ittt e e e ae e e e e e s s e e e e e e e e e sanaraeraaaeeas 111
4.12. Evaluacion del proyecto con financiamiento............cccceeiiiiiiieeiiiee e 111
4.12.1. Determinacion de la TMAR MIXIA. ...ccvuuvreiiiiireeiiiiie e e ssree et e e sieee e 112
4.12.2. Valor presente neto con financiamiento. ...........ccccccevviii 112
4.12.3. Tasa interna de rendimiento con finanCiamiento............ccoovveeeiiiieeeeiniieeeennne 113
4.12.4. Plazo de rECUPEIACION .......ueveiiiiiieeiiiiiteeateee e e ettt e et e e s s e e s snbe e e e s abreeeeanes 113
4.13. Seleccién de la mejor alternativa de INVErSioN. ..........cccovveiiiieiiiee e 114
4.14. Apalancamiento fINANCIEIO. .......c.iui it e e 114
4.14.1. Factor de apalancamiento finanCiero ...........cccccccevvvi 114
4.15. Andlisis de sensibilidad. ............ocueiiiiiiiiiiei 115

4.15.1. Aumento de costos de produccién y disminucién de los ingresos por venta.116

Capitulo V: EStUAIO ECONOMICO ..ociiiiiieeeiiiie ettt et e e et e e e e enaee e e e snneeeeeanes 117
5.1. Andlisis con fINANCIAMIENTO. .......uuiiiiiiiiee e 117
5.1.1 MaguINariaS ¥ EQUIPOS .....ccccuuurieeiieeeeseeiiiiteeeeeee e e s s sttrae e e e e e e e s s sssaabarareeeeesssaennnnnnees 117

ST V2 Y, = Vg (o o [0 0] o] = TP 118



Capitulo VI: EStudio ambiental ..o 122

CONCLUSIONES. ...ttt ettt b et e et e nne e neennee s 130
RECOMENDACIONES ...ttt ettt sttt st be e e sbe e e anbeeeanneeeas 132
2] o] [To e = = VSR 133

ANEXOS .ttt e e s e et e e s ra e e e e s e 134



“Estudio de pre factibilidad para la creacién de una planta de produccion de queso,
con fines de comercializacién en restaurantes del municipio de Managua”

Introduccion.
El presente estudio pre factibilidad se refiere a la creacion de una planta de

produccion de queso, confin de comercializacion en restaurantes del municipio de
Managua, dicha planta cumplira la funcién de procesar la leche hastatransformarla
en producto final y posteriormente comercializarla en los diferentes restaurantes de
los distritos 1, lll, y V de Managua, en la dieta alimenticia de la poblacion, este
producto es uno de los principales complemento alimenticio, asi como determina un
estudio realizado por el Instituto Nicaraguense para el Desarrollo Empresarial
(INDE) y la camara Nicaraguense del sector lacteo (CANISLAC) un 68.9% de la
poblacién consume queso en Nicaragua, de los cuales 15.8% consumen queso

mozzarella?®.

La caracteristica principal de este tipo de estudio es la comercializacion de este
producto en los diferentes restaurantes existentes, cumpliendo las normastécnicas
para el procesamiento y comercializacion de queso. Para que la competitividad
actual en la produccion de queso aumente y se consolide sobre una base confiable,
hace falta recorrer un techo considerable por el sendero del mejoramiento continuo

de la calidad de los quesos Y la eficiencia de conversion de la leche en queso.

Este estudio se realizara por el interés de determinar la pre factibilidad de la
produccion y comercializacion del queso mozzarella, para esto se realizara
diferentes estudios como el estudio de mercado, estudio técnico, estudio financiero
y un analisis ambiental. Esto con el fin de determinar tanto la demanda insatisfecha,

asi como la rentabilidad de su produccion y su comercializacion.

Encontraremos en el desarrollo de este documento diferentes problematicas entre
ellas el acceso a la informacion de oferentes ya que muchos de estos lo realizan de
manera informal. Otra de las probleméaticas son los datos reales existentes, debido

a que mucho de ellos no se encuentran inscritos.

Zhttps://www.elnuevodiario.com.ni/economia/436172-cuatro-cada-10-nicaraguenses-come-
queso-tres-veces/
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Antecedentes.
En octubre del 2008 se realizé en Nicaragua un “Estudio sobre la Cadena de

Comercializacion de Productos Lacteos en Nicaragua” realizado por los consultores
nacionales Bertilda Irias Herrera, Leonardo Garcia Huembés y Carlos Vega
Jackson®. Donde ellos concluyen que “el sector lacteo de Nicaragua sigue y seguira
siendo un sector sobre saliente en la economia del pais, dada la relevancia en los
incrementos sostenidos a nivel de la produccion de leche y derivados,

especialmente los quesos para el mercado de exportacion”.

Con estos estudios podriamos determinar que la demanda de este producto es muy
elevada tanto en los hogares como en los centros de recreacion, ya que es un buen
complemento en la dieta alimenticia. Como nos muestran en su estudio los

consultores.

A pesar de que Nicaragua sigue manteniendo sistemas de produccion de caracter
extensivo y poco tecnificado, se prevé que la tendencia de crecimiento seguira en
un ritmo de crecimiento sostenido alrededor de un 5 por ciento anual, originado

principalmente por un incremento en el inventario del hato ganadero®.

También se han realizado otros estudios que vinculan al sector ganadero como
principal fuente de suministro de leche, tanto nacionales como extranjeros, uno de
los paises que realizo este estudio de produccién de queso es México, como lo
demuestra el estudio realizado por el Dr. Arturo Inda® donde nos da un enfoque
sobre la optimizacion de rendimientos en la industria del queso, ejemplificando con
el queso blanco que en sus variantes que se produce en todos los paises. Analiza
diversas opciones para darle valor agregado al lacto suero - que a menudo se
considera un simple subproducto. Toca asimismo el aseguramiento de la calidad e

inocuidad sanitaria de los productos fabricados en las queserias.

Donde nos recalca la importancia de la competitividad actual de las empresas

gueseras latinoamericanas medianas y pequefias aumente y se consolide sobre

3 https://unctadcompal.org/wp-content/uploads/2017/03/Nicaragua-Sector-Lacteos.pdf
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una base confiable, y para que esta industria satisfaga la demanda doméstica y las
exportaciones potenciales se conviertan en realidad, hace falta recorrer un trecho
considerable por el sendero del mejoramiento continuo de la calidad de los quesos

y de la eficiencia de conversion de la leche en queso.

Es muy dificil, por lo menos en el futuro previsible, que los empresarios queseros
puedan, por si mismos, enfrentar con éxito este reto; se requiere el trabajo conjunto
y articulado de diversas instancias: los mismos queseros, dispuestos a aprender y
a practicar mejores métodos; los productores de leche, técnicos en lecheria,
instituciones de crédito para el desarrollo e instituciones educativas y agencias
gubernamentales y privadas relacionadas con la salud publica, la proteccion al
medio ambiente, el comercio, comunicaciones y transportes, agricultura y ganaderia

e impulso a las exportaciones.

Con estos estudios realizados podemos tomar de base para realizar nuestra tesis
con argumentos respaldados por estos documentos donde nos brindaran una guia

a seguir en cada uno de nuestros objetivos.
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Planteamiento de la situacion.
Los restaurantes de Managua son abastecidos por queserias artesanales y

pequefios productores que realizan la elaboracion de queso en sus hogares o en
establecimientos con bajos estandares de inocuidad®, entregando al consumidor un
producto con pocos estandares de salubridad, segun entrevistas realizadas a
nuestros involucrados, los cuales por la poca existencia de plantas procesadoras de
lacteos que cumplan con las normas técnicas obligatorias para los nicaraglienses
NTON — 03 065 — 06 aprobada en septiembre del 2009, se ven en la obligacion de
comprar a los productores existente poniendo en riesgo su inversion en este

producto.

La necesidad de un producto con buenos estdndares es una de las prioridades de
los restaurantes ya que esto les permitira vender sus comidas con buena calidad,
aparte al no ser un producto elaborado bajo los estandares de higiene provocaque
su deterioro sea mas rapido, siendo esto también un peligro para la salud de sus
clientes, obligando a los restaurantes a una pérdida monetaria considerable de su

inversion en esta materia prima.

Ante esta problematica se pretende realizar una solucion la cual se plantea con
anterioridad, ya que esto permite que el consumidor adquiera productos de buena
calidad, estas condiciones de higiene protegen tanto al consumidor de pérdidas en

sus inversiones y a los clientes de los restaurantes de problemas de salud.

*NTON — 03 065 — 06 aprobada en septiembre del 2009.
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Objetivo general:
e Fundamentar el estudio de pre factibilidad para la creacion de una planta de

produccion de queso mozzarella, con fines de comercializacion en restaurantes

del municipio de Managua.

Objetivos especificos:

1. Efectuar un estudio de mercado en el municipio de Managua.

2. Plasmar un estudio técnico para la determinacién de la localizacién, tamafio
e ingenieria necesaria de una planta de produccién de queso mozzarella.

3. Elaborar un estudio financiero para la determinacién de la rentabilidad de una
planta una planta de produccion de queso mozzarella

4. Determinar el estudio econdémico para la determinacién de la rentabilidad de
una planta una planta de produccion de queso mozzarella.

5. Realizar un analisis ambiental del area a construir la planta de produccionde

gueso mozzarella.
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Justificacion.
La determinacion de la pre factibilidad del proyecto servira para observar si esto

podréa resolver la problematica de los restaurantes vinculados al consumo de este
producto, cabe mencionar que el proyecto va dirigido a los restaurantes del
municipio de Managua, asi mismo a los que asistan a este lugar que demanden este
producto, con esto daremos solucién a la problematica que con anterioridad se ha
venido planteando y a su vez brindar al consumidor un producto de alta calidad y

sobre todo con alto estandares de higiene.

Nuestro estudio nos llevara a ver la solucion més factible con la cual podemos
enfrentar esta problematica, sin arriesgar los principales ejes que son la calidad,
tiempo y costo de nuestro proyecto, de la demanda insatisfecha de este alimento,
es donde se pretende realizar este proyecto involucrandonos en el mercado ya
existente buscando la comercializacion con demandantes de los diferentes locales

en el que se preparen y sirvan comidas.

Cabe recalcar que en la planta se realizard su construccion cumpliendo con las
normas establecidas en el pais, dicha planta constara con las medidas necesarias
gue se determinaran en el desarrollo de este documento, las importancias de este
espacio con las caracteristicas determinadas son netamente por un control de

calidad y un mejor manejo en nuestro producto final.

La realizacion dicho estudio permitird a los inversionista o personas interesadas
conocer con mejor claridad que la inversion o el desarrollo de este centro, si es
factible o no. Ahorrando tiempo y costos a la persona o institucion que desea invertir

en dicho comercio.
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Capitulo I: Planteamiento de alternativas.
1.1. Matriz de involucrados

Para el desarrollo de nuestro estudio es de vital importancia, realizar un analisis
investigativo con profundidad desde las diferentes perspectivas que nos brindan los
involucrados, esto nos con lleva a realizar diversidad de tipos de mecanismos de

analisis, entre ellos encontramos la matriz de involucrados.

En este escrito se toman en cuenta cada uno de los grupos de manera directa e
indirecta, tomando de ellos la informacion necesaria, sus intereses, su problematica,

Sus expectativas, problemas percibidos, recursos y mandatos.

Los interés y expectativa se extraen de las entrevistas realizadas a los diferentes
involucrados las cuales se encontrard en los anexos, cada uno de ellos nos

mostraban desde sus perspectivas los cambios que son requeridos.

Para la construccion de este cuadro nos apegamos a las normativas del Enfoque
Marco Logico (EML), este ha sido el método mas utilizado por la mayor parte de las
agencias de cooperacion internacional para la planificacion y gestién de proyectos
de desarrollo. Cada vez, en mayor medida, los organismos de cooperacion bilateral

y multilateral.
De donde podemos extraer la tipologia de grupos:

>  Grupos de poblacién (por localizacion, por nivel de ingresos, por etnia, por
edad, etc.)

>  Organismos del Sector Publico (centralizados y descentralizados, incluyendo
empresas publicas)

>  Organismos del Sector Privado (camaras, centros, empresas, etc.)

>  Organismos de la Sociedad Civil (ONG, fundaciones, sindicatos, otras sin
fines de lucro)

>  Organizaciones Religiosas (Iglesias y otras organizaciones religiosas
influyentes)

>  Grupos Politicos
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ONG

organizaciones binacionales, org. de seguimiento de objetivos especiales —

> Organizaciones  Externas (otros paises, internacionales,

ej. derechos humanos- organismos internacionales, etc.)
Se consideraran

>  Sus intereses

>  Sus potencialidades

>  Sus limitaciones

>  Sus percepciones del problema
>  Sus recursos

>  Sus mandatos (el de los estatutos, cartas constitutivas o normativas)

A continuacion, mostramos la matriz de involucrados como resultado del proceso

de investigacion desarrollado:

Tablal1
Matriz de involucrados
Grupo Intereses, Problemas Recursos y
necesidades y percibidos mandatos
expectativas
Proveedores Venta de su materia Escases de materia - Disponibilidad de

prima.
Mejora de su

economia

prima.
Falta de

compradores.

proveer un producto

Inversionistas

Recuperar el capital
obtenido.
Obtener ganancias en

el tiempo mas pronto

dificil recuperacion
del capital invertido
Que el proyecto no

sea rentable.

Disponibilidad de

capital

ENACAL,
ENEL,
INTA,MAGFOR,
MARENA, MIFIC)

ENATREL,

IDR, INIFOM,

fuentes de empleo.
Cumplimiento de las

leyes del pais.

posible
Gobierno (Por medio de Desarrollo - Producto con baja Cuenta con la
sus ministerios: MEDE, econdémico. calidad de popularidad del
CENAGRO, CANISLAC, Generacion de salubridad. pueblo

Las leyes del pais.
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Restaurantes del Obtencién de un - Producto - Disponibilidad del
municipio de Managua producto de alta insuficiente. lugar de
calidad e inocuo. - Rechazo del comercializacion del
Obtencién de un producto. producto

producto a menor

precio.
Competencia (Otros |- Queno se desarrolle | - Pérdida de clientes. |-  Disponibilidad del
productores) el proyecto. producto.

- Creacion de otros

mercados
Trabajadores de la - Fuente de empleo. - Poca remuneracion |-  Mano de obra.
planta procesadora de |- Mejora de la econdmica
lacteos economia en su |- Falta de prestaciones
hogar. sociales.
Poblacién donde esta la |-  Desarrollo - Falta de conceso. - Organizacion
planta. economico. - Poco consulta popular.
- Fuentes de empleo. popular

Fuente propia a partir de la EML.

De esta tabla podemos deducir que la necesidad existente de los restaurantes por
un producto de alta calidad es latente, pero por otra parte vemos que no existe
dentro de los productores de Managua la capacidad de responder a las necesidades
0 exigencias que presentan los diferentes centros de consumo (restaurantes del

municipio de Managua), por diferentes razones.

La mayoria de los involucrados tienen un factor en comun y es el desarrollo
econdémico, por esta razdn la creacion de esta planta permitira una mejor
organizacion entre oferentes y demandantes, dando asi una salida para solucionar

este problema.

Como resultado de las entrevistas realizadas a los involucrados, se pudieron

detectar diferentes probleméaticas en cada uno de los grupos.

Muchos de los problemas que poseen los restaurantes es la poca oferta de este
producto, con una buena calidad, precio y constancia, pero esto lo veremos mas

claramente en nuestro arbol de problemas el cual, no es mas que una técnica que
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se emplea para identificar una situacion negativa, en consecuencia, se intenta
solucionar analizando relaciones de tipo causa - efecto. La técnica adecuada para

relacionar las causas y los efectos.

En el arbol de problemas veremos reflejado cada uno de los problemas que se
entrelazan entre los involucrados y posteriormente veremos nuestro arbol de
objetivos el cual no es mas que un diagrama utilizado para definir criterios de

evaluacion de las distintas soluciones a un problema.

Estas soluciones nos guiaran por el camino a tomar para solucionar el problema
gue se nos presenta, para ello se ha tomado en cuenta cada uno de los grupos los
cuales brindaron su informacion por los diferentes métodos existentes, los cuales

de adjuntan en los anexos.

La informacion brindada fue procesada para extraer de ella la mayoria de los datos

gue nos brindan la realidad latente de ellos.

10
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1.2. Arbol de problemas

Escaso acceso a
servicios basicos.

Bajo poder adquisitivo.

Oferta de
Alto precio de productos con Reducido
queso. > pocacalidad enlos - desarrollo del
restaurantes  del mercado de queso
A municipio de
Managua
.| Baja
i produccién de Poca inversidn en plantas
leche de industrializada de
T queso.
Depredacion de Abastecimiento Escaso Falta de Oferta Deficiente calidad Débil grado de
las praderas s de forrajes contenido de tecnologia atomizada de comercial de organizacion
naturales deficientes proteina queso. Queso

X

Sobre pastoreo de
las pasturas

N

X

Baja calidad de forrajes.

N

Escasos
conocimientos

|

f

Deficiente nivel de capacitacion
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Después de realizar nuestro arbol de problemas podemos llegar a la conclusion de
gue la problematica comienza desde la produccién del producto hasta su
comercializacion con los restaurantes, ya por el poco conocimiento de los
productores y comerciantes de queso, en la produccion de queso con altos
estandares de calidad es muy bajo, debido a diferentes factores ya sea por

desconocimiento o por tecnificacion.

Este desarrollo de producto con bajos estandares de inocuidad tiene un efecto
dentro de su comercializacion en los restaurantes, ya que se vuelve un producto

muy poco receptivo por los consumidores que los visitan.

Esto significa que hay una disminucidn en sus ingresos, por lo que el queso es un
producto de alto consumo en la poblacién nicaragliense, tanto asi que un estudio
realizado por el Instituto Nicaragliense para el Desarrollo Empresarial (INDE) y a
Camara Nicaraglense del Sector Lacteo (CANISLAC), llamado “habitos de
consumo de queso”, nos demuestra que el 68.9% de la poblacion consume queso

en Nicaragua, es te estudio fue realizado entre junio y julio del 2017.

Dicho estudio revela que el consumo de queso per capita de los nicaragiienses
asciende a 35 libras anualmente; en la imagen que se muestra a continuacion nos

brinda un resumen de dicho estudio’.

7 https://www.elnuevodiario.com.ni/economia/436172-cuatro-cada-10-nicaraguenses-come-queso-tres-
veces/
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1.3. Arbol de objetivos

Buena calidad de vida

!

Acceso a servicios

1

Buen poder adquisitivo

[

queso.

Bajo precio de

T

Mayor

A4

produccién de

de Managua.

Oferta de productos con
alta calidad en
restaurantes del municipio

los

leche.

Amplio desarrollo del
mercado de queso

t

Buena inversién en
plantas industrializada de

A

queso.
A

Oferta
necesaria de
gueso.

Eficiente calidad
comercial de

Buen grado de
organizacién

Corte
controlado de
las praderas

Abastecimiento
s de forrajes
muy bueno

Suficiente
contenido de
proteina

Conocimiento y
aplicacion de
tecnologia

N

Queso

Alto nivel de capacitacion
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Después de desarrollar nuestro arbol de objetivos podemaos ver que nuestro objetivo
central oferta de productos con alta calidad en los restaurantes del municipio de
Managua, esto lo obtendremos mejorando la tecnificacion y el procedimiento de
capacitacién de los productores de leche, he ahi donde la construcciéon de una
planta procesadora es una de las herramientas para la solucion de esta
problematica, porque en ella encontraremos una produccion inocua del queso, una
comercializacion con bajo costo y alto estandar de higiene, sin descuidar la calidad

gue brindara el producto.

Permitiendo al productor una comercializacion de su leche a un precio estandar y
constante, siempre y cuando cumpla con los estandares de calidad que exige la
planta, permitiendo a los restaurantes a acceder a un producto con el cual ellos

puedan comercializar en su dieta alimenticia.

1.4. Anélisis de alternativas.

Tabla 12
Analisis de alternativas.

N | Alternativas | Cost | Posibilida | Costo/Benefici | Horizont | Riesg | Impacto | Puntaj
e o d de éxito | o e de | o ambient | e
tiempo social | al
1 |Capacitacién 2 1 2 1 2 3 11
a
productore
s.
2 | Construccié 2 2 2 2 3 2 13
n de una
planta
procesador
a.
3 | No hacer 3 1 3 1 1 3 12
nada.
4 | Creacion de 2 1 3 1 1 2 10
una ley de
control de
produccion.

14
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5 | Tecnificacio 1 2 2 1 1 1 8
n de
productores

Funte: Propia en base al metodo de punto.

Tabla |3
Rangos de valoracion.
medicion costo Exito Costo/Beneficio  Horizonte de  Riesgo Impacto
tiempo social ambiental

Bajo 3 1 3 3 3
Medio 2 2 2 2 2
Alto 1 3 1 1 1
corto 2
Largo 1

Fuente: “Formulacion y evaluacién de proyectos”

Segun nuestra avaluacion de alternativas vemos dos maneras de realizar la
solucion al problema existente , como lo es la capacitacion a productores los cuales
podrian desarrollarse de manera independiente como productores de queso , pero
se seguiria manteniendo la problematica de inocuidad y de la no estandarizaciéon
de los precios del queso, cabe recalcar que la opcion numero dos que es la
construccion de una planta procesadora de queso, esto podria generar una solucion
mas factible, por diferentes factores los cuales mostraremos a lo largo del desarrollo

de nuestro estudio.

Entre algunos de los factores podria tomarse la inocuidad del producto, este como
uno de los factores mas determinantes, esto para evitar propagacion de

enfermedades dentro de los consumidores de queso en los restaurantes.

Ha sido de mucha evidencia que el nivel de higiene en los pequeiios productores
es muy bajo, ya sea por desconocimiento o por falta de capital para la tecnificacion
de su proceso. Esto con lleva al desarrollo de diferentes enfermedades como, por

ejemplo: Campylobacter, Escherichia coli, Listeria, Salmonella y Yersinia.
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Capitulo II: Estudio de mercado.

2.1. Nombre de la empresay del producto.

La empresa establecera operaciones bajo el nombre que le designe el inversionista,
mismo que también establecera el nombre del queso mozzarella a comercializar.
Su logo sera definido como lo desee el inversionista ya que nuestro estudio nos

centraremos en la factibilidad de su fabricacién y comercializacion.

2.2. Descripcion del bien.

2.2.1. Definicién y caracterizacién del producto.
El queso Mozzarella es un tipo de queso originario de la cocina italiana. Existe una

variante de este queso en Dinamarca, pero la tradicién italiana es mas antigua. La
ciudad de origen de este queso fue Aversa (Caserta). La denominacion de origen
con proteccion europea es la Mozzarella di Bufala Campana, sin que haya solicitado
Italia la proteccion del nombre mozzarella. El queso DOP?® se produce en las
provincias de Caserta y Salerno y en algunos municipios de las provincias de
Napoles, Benevento, Latina y Foggia con leche de bdufala. Por otro lado, es
internacionalmente extendida la produccion de quesos tipo mozzarella a base de
leche de vaca, encontrdndose en Campania y el Mezzogiorno como una
Especialidad Tradicional Garantizada (ETG), asi como con leche de oveja en

Cerdefia, Abruzzo y El Lacio.
El queso mozzarella a producir posee las caracteristicas originales las cuales son:

>  Fibrosas
> Pasta blanda y elastica
>  Salobre no muy elevado

> Graso.

8 Queso de pasta prensada elaborado con leche de oveja de la raza manchega.

16
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En nuestra produccion de queso se realizara como en los demas paises
conservando su mezclado, la diferencia radicard en que nuestro queso tendra un
costo menor que el original de Italia, siendo realizado con leche de vaca dando de
beneficio al consumidor de un producto de proporciones de nutrientes que pueden
variar segun el tipo y la cantidad de queso consumido, ademas de otros factores
gue puedan intervenir en la modificacién de sus nutrientes. Segun la preparacion

del queso mozzarella, pueden variar sus propiedades y caracteristicas nutricionales.

Debido a la naturaleza de sus caracteristicas este producto es apto para el consumo
de diferentes personas, a continuacién, se muestra una tabla de personas para las
cuales son aptas y no le provocarian ningun efecto secundario.

Tablall 1
Queso mozzarella apto.

ALIMENTO APTO PARA:

Si No
Celiacos X
Alérgicos a los frutos secos X
Alérgicos al marisco X
Alérgicos al pescado X
Alérgicos al huevo X
Intolerantes a la lactosa X
Diabéticos con insulina X
Diabéticos sin insulina X
Embarazadas X
Nifilos X
Vegetarianos X
Veganos X

Fuente: https://www.nutricienta.com/alimento/queso-mozzarella-

2.2.2. Caracterizar el producto.
Nuestro producto a comercializar en los restaurantes serd el queso mozarela, ya

gue este producto posee una alta demanda debido a sus caracteristicas de uso
culinario, lo cual lo ubica entre uno de los quesos mas solicitado en los diferentes
locales de comida que existen en el municipio, entre algunos de los alimentos en

los que se puede encontrar estan los pimientos rellenos con chorizo y queso

17


https://www.nutricienta.com/alimento/queso-mozzarella-

“Estudio de pre factibilidad para la creacién de una planta de produccién de queso,
con fines de comercializacion en restaurantes del municipio de Managua”

mozzarella, Salsa Alfredo, Macarrones con queso y champifiones, Quesadillas,
tacos mexicanos, pizzas, subway, diferentes tipos de hamburguesas, diferentes
tipos de sandwich, diferentes pastas, diferentes ensaladas, esto entre algunas
comidas que se convirtieron en alimentos muy populares dentro del consumo del

Nicaraguiense.

Este queso con caracteristicas fibrosas es utilizado como ingrediente para la
elaboracion de pizza, cuando esta casi seco y en ensaladas, cuando es fresco. Para
comer sin derretir, se acostumbra a preferir la mozzarella fresca, en forma de queso
lechoso de pasta blanda. Cuando se encuentra bastante seco y maduro es
frecuente que su piel se torne de color amarronado siendo entonces llamado pasita.

2.2.2.1. Caracteristicas sensoriales del queso mozzarella:
» Consistencia: semidura a semi blanda segun el contenido de humedad, materia

grasa y grado de maduracion.
» Textura: fibrosa, elastica y cerrada.

* Color: blanco a amarillento, uniforme, segun el contenido de humedad, materia

grasa y grado de maduracion.

» Sabor: lactico, poco desarrollado a ligeramente picante segun el contenido

de humedad, materia grasa y grado de maduracion.
* Olor: lactico, poco perceptible.
« Corteza: no posee.

* Ojos: no posee. Eventualmente podra presentar aberturas irregulares (ojos
mecanicos). Cuando el Queso Mozzarella contenga especias, condimentos,
sustancias alimenticias y/o aromatizantes/saborizantes, presentara las

caracteristicas sensoriales acordes con los agregados realizados.

2.3. Usos y beneficios
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Con el gueso Mozzarella se pueden hacer los mismos platos que se hacen con la
carne se puede: freir, rebozar, empanizar, estofar, a la plancha, croquetas, en

sopas, postres, etc.

El queso Mozzarella es aconsejable su consumo por las siguientes contribuciones

al cuerpo:
Tabla Il 2
Beneficios del queso mozzarella.
Calorias 233 kcal.
Grasa 16,10 g.
Colesterol 78 mg.
Sodio 373 mg.
Carbohidratos 2,20 g.
Fibra 0g.
Azlcares 2,20 g.
Proteinas 19,90 g.
Vitamina A 206 ug. | Vitamina C 0 mg.
Vitamina B12 0,65 ug. | Calcio 632 mg.
Hierro 0,20 mg. | Vitamina B3 4,10 mg.

Fuente: https://www.nutricienta.com/alimento/queso-mozzarella-

2.4. Ingredientes del queso mozzarella.

> Acido citrico en polvo: Es un acido orgéanico tricarboxilico, presente en la
mayoria de las frutas, sobre todo en citricos como el limoén y la naranja. Su
férmula molecular es CeéHsgO~7. Es un buen conservante y antioxidante natural
que se afade industrialmente como aditivo alimentario en el envasado de

muchos alimentos como las conservas de vegetales enlatadas.

> Cuajo: Es una sustancia que contiene péptidas (enzimas) y que se utiliza
para cuajar la leche. El cuajo puede ser de origen animal, vegetal, microbiano
0 genético (sintético o quimico). El cuajo de origen animal se extrae de la
mucosa del abomaso de las crias lactantes de algunos mamiferos rumiantes.
El de origen vegetal se extrae principalmente de la flor del cardo (Cynara

cardunculus), o del latex de la higuera. El cuajo contiene principalmente la
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péptidas llamada quimosina, también conocida como rennina, que causa la
protedlisis de la caseina, provocando la coagulacion (cuajado) de la leche. El

cuajo se utiliza para elaborar quesos y cuajada.

> Leche cruda (en latin: lac, 'leche’): Es una secrecion nutritiva de color
blanquecino opaco producida por las células secretoras de las glandulas
mamarias 0 mamas de las hembras de los mamiferos, incluidos los
monotremas. Su principal funcion es la de nutrir a las crias hasta que sean

capaces de digerir otros alimentos.

2.5. Insumos

Los principales insumos son agua fria esta para realizar choques térmicos a la
mezcla es de vital importancia, ya que se utiliza en dos momentos cruciales en la
elaboracion de queso.

Otros de los insumos necesarios es la electricidad para la maquinaria y la

electricidad para el funcionamiento de las oficinas.

2.6. Empague y presentacion del producto.

El producto terminado se empaca en bolsas plasticas de 5 libras y selladas al vacio
para manejarlo mas facilmente y para mantener el producto inocuo, a las bolsas
plasticas se afadiran etiquetas impresas con el logotipo, se especificara el peso,
marca registrada, registro sanitario, fecha de fabricacion, caducidad y origen.

El logotipo que utilizara sera definido por el inversionista, el cual estimara cual sera
el logo mas apropiado para el producto.

El embalaje se realiza en cajillas plasticas con capacidad para almacenar 8

unidades de producto.

2.7. Demanda

La demanda de queso mozzarella en esta zona esta constituida por tipos o variedad:
Queso mozzarella de diferentes productores tanto informales como formales los

cuales contienen como base la receta de queso mozzarella original.
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Para cuantificar la demanda se utilizé6 una fuente. La secundaria, que indican la
tendencia del consumo de queso mozzarella y cudles son los factores
macroecondémicos que influencian su consumo, pero no arrojan datos sobre las

preferencias del consumidor, para obtener estos datos se aplicaron encuestas.

2.7.1. Consumidores
El queso mozzarella es utilizado por diferentes restaurantes de Managua

especialmente aquellos que preparan pizza, ya que como es de conocimiento este
uno de los ingredientes principales de este producto, esto sin obviar que losdemas
tipos de restaurantes realizan consumo de este producto, por razones que ya se

han mencionado con anterioridad.

2.7.2. Area de influencia.
Segun datos brindados por la asociacion de restaurantes de Managua existen en la

actualidad 700 restaurantes inscritos en todo el municipio, cada uno con una oferta
alimenticia variada, aunque la mayoria ofrece en su menu comidas que llevan como

acompafnante o como producto principal el queso mozzarella.

Dado los datos brindados hemos decidido determinar como area de influencia los
distritos 1, 11l y V del municipio de Managua, que abarca un area territorial de 169
km? con una poblaciéon aproximada de 583,799 habitantes, manteniendo una
afluencia poblacional constante debido a su ubicacion, en dicha zona se encuentra
una cantidad de 222 restaurantes de los cuales un alto porcentaje son consumidores

de queso mozzarella.

En la tabla Il 3 que a continuacibn veremos, se apreciaran los restaurantes

distribuidos por distritos:

Tablall 3

Tabla distribucién de restaurantes por distrito
Distrito Cantidad de restaurantes
Distrito | 133
Distrito lll 12
Distrito V 77
Total 222

Fuente propia a partir de informacién brindada por la asociacién de restaurantes de Managua
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En la tabla Il 3 podemos apreciar que el area de influencia en relacién a los 700
restaurantes existente nos representa un 32% de los restaurantes totales.

Distribuidos por area con mayor cantidad de restaurantes inscritos.
Como se muestra en el grafico que a continuacion veremos.

Grafico Il 1
Distribucion % por distrito

Distribucion % por distrito

20% . = Distrito |

; . -
10% = Distrito 1l
70% Distrito V

Fuente: elaboracion propia a partir de tabla Il 3

2.7.3. Demanda actual
La demanda de queso mozzarella puede ser clasificada como demanda de bienes

Nno necesarios o de gusto, también conocida como bienes suntuarios.

De acuerdo con su destino se clasifican como demanda de bienes de consumo final,
ya que pueden ser consumidos inmediatamente por el consumidor después de ser

adquirido.

La demanda actual de queso mozzarella puede ser cuantificada por medio de los
datos brindados por los diferentes centros de consumo los cuales fueron
recolectados aplicando la herramienta de encuestas las cuales se encontraran en

los anexos.
La ecuacidon que ocupamos para determinar nuestra muestra a encuestar es:

Ecuacion 11 1°
N*Q*P*ZZ
MO PZZF e (N— D)

9 Muestreo aleatorio simple para una poblacién finita. Fuente: Kotler, Philip y Armstrong, Gary. 2012, 14va edicién, Marketing,

México, D.F
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DONDE:

N: Poblacién o Universo = 222 restaurantes
Z:1.96

P: Nivel de confianza 50%

Q: Nivel de desconfianza 50%

e: Error de estimacion 10%

n: “Muestra”

Introduciendo los datos para determinar nuestra muestra de la siguiente manera:

222 % 0.50 * 0.50 * 1.962
" 050%050+ 1.967+ 0.1%% (222 — 1)

Después de realizar los calculos nos queda como resultado n = 67 restaurantes.

Nuestra muestra nos ayudara para poder determinar nuestra demanda del producto.

2.7.4. Andlisis de la encuesta.
Se elabord una encuesta haciendo uso de la herramienta Google Drive con una

muestra de 222 restaurantes, esta es dirigida a los propietarios de los restaurantes
en los tres distritos, para recaudar los datos importantes referente a la demanda del
producto, precio, lugar de compra y confort, acerca del consumo de queso
mozzarella, con el objetivo de analizar el comportamiento de esta misma, donde se

obtuvieron los siguientes resultados.

De la encuesta realizada pudimos determinar que el consumo de los restaurantes
es de aproximadamente de 2780 libras diario de queso mozzarella, dando como
resultado aproximado de un consumo mensual de queso mozzarella de 83,400
libras de consumo entre todos los establecimientos de los tres distritos, al hacer una
proyeccién del consumo de este producto en un lapso de tiempo de un afio tenemos
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como resultado 1,014,700 libras de queso mozzarella, la cual seria la demanda

establecida por estos locales.

En latabla Il 4 que a continuacion se muestra podemos ver el resumen de lo anterior

planteado
Tabla Il 4
Consumo de queso mozzarella de los distritos |, 11l y V
Diario Mensual Anual
Restaurantes del 2.780.00 83,400.00 1,014,700.00
distrito Il y V

Fuente: Elaboracion propia a partir de datos brindados en la encuesta.

2.7.5. Analisis de la demanda
Después de haber realizado el procesamiento de datos, procedemos al célculo de

la demanda existente actualmente en los tres distritos donde se realiz6 el estudio,
obteniendo como resultado que nuestra demanda actual anual es de 1,014,700.00%°

libras en este sector.

Para conocer el comportamiento de la demanda durante un periodo de tiempo es
recomendable obtener mas de 5 datos historicos, debido a que no se posee estos
datos no podemos realizar dicha proyeccion, por esta razon nuestro analisis tanto
de demanda como demanda potencial insatisfecha los realizaremos con los datos

actuales que nos arrojo la encuesta realizada a los diferentes restaurantes.

Dejando como demanda establecida a lo indicado con anterioridad, esto no indica
gue la demanda no lleve una tendencia aumentar debido al crecimiento poblacional,

pero por motivos de estudio no podemos tomar estos datos de esta manera.

2.8. Andlisis de la oferta

Mediante la aplicacion de la herramienta entrevista realizada a los diferentes
oferentes existentes en el municipio, se detectd que la comercializacion de queso
Mozzarella, estd compuesta por la oferta de Mercado Ivan Montenegro ubicado en
el barrio Américas No. 4 en el Distrito 7 de Managua, en la cual se comercializan

0Tabla Il 2
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24,000. Libras mensuales, Mercado Roberto Huembés, Distrito No. V, Av. Isidro
Centeno, Managua, en la cual se comercializan 10,000 libras mensuales, Mercado
Oriental, Distrito No 1 de Managua en la cual se comercializan 18,000. Libras
mensuales, Delilacteos Embajada de Espafia 2 1/2c al N, Managua, en la cual se
producen 3,600. Libras mensuales, Quesos Yy tipicos lo nuestro Contiguo a Cruz
Roja Don Bosco, Managua, en la cual se producen 3,600 libras mensuales, Grupo
Industrial Del Norte S.A (Grinsa) en la cual se producen 4,000 libras mensuales,
Grupo CALDIR S.A Km 20.3 Carretera Nueva A Ledn Mateare, Managua, en la cual
se producen 4,400 libras mensuales. Queso Santa Rosa, Ciudad Jardin Radio
Corporacion 1c al N, Managua, en la cual se producen 4,000 libras mensuales e

Importado se promedia unas 2,000 libras mensuales.

Tabla Il 5
Andlisis de la oferta
Locales Libras x semanales Libras x Mensuales

Mercado Ilvan Montenegro 6000 24,000.00
Mercado Roberto Huembé 2500 10,000.00
Delilacteos 900 3,600.00
Quesos y tipicos lo nuestro 900 3,600.00
Grupo CALDIR S.A 1100 4,400.00
Importado 500 2,000.00
Mercado Oriental 4500 18,000.00
Queso Santa rosa 1000 4,000.00
Promedio 69,600.00
TOTAL ANUAL 835,200.00

Fuente: Datos brindados de las entrevistas a los diferentes oferentes.

Después de haber realizado el andlisis de los datos recaudado entre los diferentes
oferentes podemos concluir que la cantidad de producto puesto en el mercado es
de 835,200.00'! libras de queso comercializado anualmente. Este estudio nos arrojé
una informacién muy importante, el cual debe ser tomando en cuenta en el momento
de proyectar la oferta en el lapso de tiempo de 5 afios; es que no se cuenta con

ningun dato histérico del comportamiento de la oferta.

UTablall 5
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Esto nos genera igual que la demanda tomar la decisién de trabajar Gnicamente con
el dato actual, ya que no se puede realizar un célculo exacto del comportamiento de
la oferta en un lapso de periodo de tiempo, debido a la inexistencia de datos
historicos sobre el comportamiento de la oferta de este producto en el mercado

nacional.

Concluyendo gue nuestra oferta sera la calculada segun los datos brindados por las

entrevistas.

2.9. Andlisis demanda - oferta

El andlisis de demanda potencial insatisfecha del queso mozzarella en los distritos
[, Iy V es la diferencia aritmética de la demanda actual y la oferta actual de este
producto.

Tablall 4
Demanda potencial insatisfecha

Anual (libras de queso)

Demanda 1,014,700.00
Oferta 835,200.00
Demanda insatisfecha 179,500.00

Fuente: Elaboracion propia a partir de la tabla Il 4 y tabla 11 5

Con esta tabla podemos determinar que nuestra demanda potencial insatisfecha es

de 179,500.00 Ib/afio de queso mozzarella.

Por razones planteadas con anterioridad se determina que nuestro estudio se
centrara en la demanda potencial insatisfecha actual, siendo este nuestro sector a

atacar.

Como es un proyecto con un capital bajo solo se cubrird un porcentaje de la
demanda potencial insatisfecha, lo cual sera el 30% de manera inicial, planteando

un crecimiento de cobertura de la demanda insatisfecha de un 5% anual.

2.10. Precio (variacion del precio con transporte)

Para la determinacion del precio se utiliza lo recomendado por Gabriel Baca Urbina,
el cual nos indica que el tipo de precio, es el local, lo cual nos indica que el precio
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vigente en una poblacion o poblaciones pequefias y cercanas. Fuera de esa

localidad, el precio cambia.?

Para la determinacion del precio nos basaremos en la manera recomendada por en
su libro “evaluacién de proyectos” quinta edicidn, en su parte analisis de los precios
nos recomienda que para la determinacion del precio se puede realizar tomando en

cuenta los siguientes parametros.

En cualquier tipo de producto, asi sea este de exportacion, hay diferentes calidades
y diferentes precios. El precio también esta influido por la cantidad que se compre.

Para tener una base de calculo de ingresos futuros es conveniente usar el precio

promedio.
Tabla Il 5
Promedio de precio.
Cantidad producida
Locales Precio diaria Precio x cantidad
Mercado lvdn Montenegro S 2.98 857.14 S 2,556.35
Mercado Roberto Huembé S 4.47 357.14 S 1,597.72
Delilacteos S 2.92 128.57 S 375.78
Quesos y tipicos lo nuestro S 5.96 128.57 S 766.90
Grupo CALDIR S.A S 2.98 157.14 S 468.66
Importado S 5.37 71.43 S 383.45
Mercado Oriental S 5.96 642.86 S 3,834.52
Queso Santa rosa S 2.98 142.86 S 426.06
Suma total 2485.71 S 10,409.44
Precio promedio ponderado®? S 4.19

Fuente: elaboracion a partir de tabla Il 5, entrevista y libro contabilidad de costo

Como resultado de un calculo de determinacion del precio promedio ponderado,
mas los datos brindados por los diferentes establecimientos que ofrecen el mismo
producto, nos da como resultado un precio de US$ 4.19 dolares.

Este precio seria el recomendado a vender nuestro producto, debido a que nuestra

presentacion sera de 5 |b, nuestro precio por unidad sera de US$ 20.95 délares.

12 Evaluacién de proyectos, quinta edicién, Gabriel Baca Urbina, pagina 54.
13 Contabilidad de costos I, Carlos Augusto Rincén Soto, Pagina 115-120
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2.11. Analisis de comercializacién del producto.

Un canal de distribucién es el camino que sigue un producto para pasar del
productor a los consumidores finales, deteniéndose en varios puntos de su

trayectoria.

Se reconoce un tipo de circuito o canal de distribucién claramente diferenciado, el
cual se orienta a satisfacer el consumo popular de queso, es decir para los

restaurantes del municipio de Managua se comercializara queso mozzarella.

El canal de comercializacion propio del presente proyecto estar4 determinado por
la evaluacion de preferencia de lugar de compra de queso, elegido por el
consumidor final en estudio, a través de la fuente de informacion la cual dio como
resultado el servicio a domicilio; por lo tanto, la distribucién del producto para los
restaurantes estara enfocado Unicamente en la distribucion por locales con previa

orden.

El queso mozzarella serd comercializado en un canal productor de queso
mozzarella — Restaurantes del municipio de Managua'?, el cual elimina de su canal

el intermediario.

Canal de distribucién primario

Fuente: elaboracion segun preferencia del consumidor final recopilado a través de fuentes primarias.

2.12. Margenes de comercializacion y de ganancias.

El queso mozzarella al ser comercializado con los restaurantes directamente debe
adecuarse a las exigencias de éste. Esto quiere decir que llegara a los restaurantes

aun precio ya determinado con el transporte incluido.

1 “Eyaluacidn de proyectos”, Gabriel Baca Urbina, pagina 59.
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2.13. Sistema de ventas y pagos.

Debido a que el queso mozzarella sera distribuido directamente a los restaurantes
y este esta en periodo de iniciacion, también por la naturaleza de los restaurantes,
se establecera el sistema de crédito.

El sistema sera de la manera siguiente: un dia anterior se levantara pedido, al

siguiente dia se entrega pedido y dos dias después se recoge la cancelacion.

Asi les brindara una ventaja a los restaurantes de poder comercializar el producto y
recoger el dinero para la cancelacién posterior de su deuda.

Ciclo de sistema de ventas y de pagos

Fuente: Informacién fuente encuesta

2.14. Sistema de publicidad y promocion:

Para comercializar el producto es importante realizar una campafa publicitaria bien
difundida e inteligente, tal como, presentarle a los restaurantes todos los beneficios
gue ofrece el producto, dirigido especialmente hacia los restaurantes que consumen
mas este producto ya que segun las encuestas estos lo ocupan como principal

producto en sus restaurantes.

También se realizara un sistema de atencion personalizada con cada cliente esto

para crear mayor conformidad y acogimiento.
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Capitulo Ill: Estudio Técnico.
3.1. Absorcion de la demanda.

El proyecto presente desea absorber un 30% de la demanda potencial insatisfecha
en el primer afio iniciar operaciones y posteriormente ir realizando un aumento de

5% cada afio para, esto representaria los siguientes niveles de produccion:

Tabla Il 1
Absorcion de la demanda
Afio DPI libras al afo % DPI| absorbido Libras d?,
produccidn anual
0 2019 179,500 30% 53,850
1 2020 179,500 35% 62,825
2 2021 179,500 40% 71,800
3 2022 179,500 45% 80,775
4 2023 179,500 50% 89,750
5 2024 179,500 55% 98,725

Fuente: Datos calculados a partir de la tabla Il 4

Esto nos da como resultado la produccién anual de libras de queso que se pretende
absorber de la demanda potencial insatisfecha (DPI), teniendo como absorcion
inicial 53,850 Ib en su primer afo, la cual en un lapso de tiempo de 5 afos se
absorbera un 55% de la DPI la cual sera de 98,725 Ib.

El comportamiento de nuestra linea es de manera ascendente lo cual es muy

positivo a la hora de realizar la produccion.

Con los datos brindados con anterioridad podemos determinar el tamafio de nuestra
planta, ya que esta tiene que tener la capacidad de producir 53,850 libras en el
primer afio, dimensionando su area para cubrir dicha produccién e incluyendo la

capacidad de cubrir su crecimiento anual del 5%.

15 Tabla Il 4 demanda potencial insatisfecha
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3.2. Tamaiio de la planta.

El tamafio 6ptimo de un proyecto es su capacidad instalada, y se expresa en
unidades de produccion por afio. Se considera Optimo cuando opera con los

menores costos totales o la maxima rentabilidad econémica.

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

estudiar los siguientes elementos.

3.2.1. Elementos que influyen en la determinacién del tamafio de la planta.
Para determinar el tamafio 6ptimo del proyecto es necesario estudiar los siguientes

elementos:

3.2.1.1. Lademanda del mercado.
La demanda es uno de los factores mas importantes para condicionar el tamafio de

un proyecto. En este caso la demanda esta determinada basicamente por un
porcentaje que se pretende absorber del monto total de la demanda potencialmente

insatisfecha.

3.2.1.2. Disponibilidad de suministros e insumos.
La disponibilidad de materia prima es un aspecto importante para el desarrollo del

proyecto, en lo que respecta a la materia prima principal, la leche de vaca, sera
suministrada por fincas productoras de leche del municipio de Camoapa, del
departamento de Boaco. Que vende al por mayor la leche en: US$ 0.19 litro, la sal
de mesa (cloruro de sodio) sera adquirido el NICASAL.SA a un precio promedio de
US$ 85.61 el quintal, otros insumos importantes en la elaboracion de queso
mozzarella es el Acido citrico sera adquirido en ELECTROQUIMICA de Nicaragua
S.A que tiene un precio US$ 724.21 el quintal, el cuajo liquido que sera adquirido
en AGROINSUNI S.A a un precio de US$ 362.16 el litro.

Se utilizarA como empaque, plastico polietileno de baja densidad y papel
autoadhesivo, para el empaquetado y etiquetado respectivamente, estos insumos

se obtendran en “Fernandez Sera S.A”
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3.2.1.3. Tecnologia.
Para este proyecto se necesita de los siguientes equipos: bascula, empacadora al

vacio, prensadora moldeadora y cortadora, mantenedoras verticales y etiquetadora.
Estos equipos seran adquiridos en empresas nacionales tales como “Fernandez
Sera S.A” (etiquetadora y empacadora), FOOGEL S.A (Mantenedora vertical) y “La
Casa de las Pesas S.A (Basculas), la maquina prensadora se adquirira en el taller

propiedad del sefior Wilmer Molina.

Todos los elementos antes mencionados son factores relevantes para determinar el
tamafno de la planta procesadora, sin embargo, existe un factor determinante, la
disponibilidad de capital, lo que implica que sera a través de este que permitira
escoger aquel tamafio que pueda financiarse con mayor comodidad y seguridad y
gue a la vez cumpla con los requerimientos de produccion ofreciendo los menores

costos.

3.3. Localizacion de la planta.

3.3.1. Macro localizacion.
La republica de Nicaragua esta dividida en 9 regiones politicas de la cual en la lll

REGION que comprende el departamento de Managua, con cabecera regional en
la ciudad de Managua, que es a su vez capital de la Republica lugar donde se
comercializara el producto elaborado por la planta.

Este método que se eligi6 para la macro localizacion, es de Brown Y Gibson
consiste en un algoritmo cuantitativo de localizacién de plantas que tiene como
objetivo evaluar entre diversas opciones, que sitio ofrece las mejores condiciones
para instalar una planta, basandose en tres tipos de factores: criticos, objetivos y
subjetivos. La suma de la calificacion ponderada permitiria seleccionar la

localizacion que acumule el mejor puntaje.

En el siguiente cuadro se muestra al andlisis realizado para ambas regiones.
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Tabla lll 2
Valoracion de alternativas de macro localizacion.
V REGION Il REGION
Factor Peso
Calificacion | Ponderacion | Calificacion | Ponderacion

Disponibilidad | 0.4 9 3.6 8 3.2
de materia
prima
Cercaniadel | 0.25 3 0.75 9 2.25
mercado
Mano de obra | 0.15 6 0.9 5 0.75
disponible
Medios y 0.2 4 0.8 8 1.6
transporte
Total 1 6.05 7.9

Fuente: Elaboracion propia utilizando el método de punto ponderado.

De acuerdo a los resultados obtenidos en la tabla anterior se establecio que la planta

estaria ubicada en la Ill regién conformada por un sélo departamento Managua.
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3.3.2. Micro localizacion.
Para la elaboracion de la micro localizacion se descartaron los distritos; 1y V que

conforman el municipio de Managua, esto porque se considera los menores costos

posibles del terreno entre otros factores.

Para ello se utiliz6 el método de Brow y Gibson.

Tabla 11l 3
Calculo del valor relativo de los factores objetivos FO..

Localizacion d';ngr;:a IV:it;:a Transporte Otros Total(Ci) Re(cli;);))co
Cuidad Sandino 9.1 10.7 3.2 7.5 30.5 0.03278689
Managua 9.7 10.3 3.8 7.5 31.3 0.03194888
Tipitapa 8.9 11.8 3.9 7.5 321 0.03115265

0.09588842
Fuente: Elaboracion utilizando el método.
FOa=  0.341927492 %
FOg= 0.333188131 FO, = nir
FOc=  0.324884377 > %
i=l
3.3.2.1. Célculo del valor relativo de los valores subjetivos FSi.
Calculo de la calificacion Wj
Factor (i) :omparacuo:es Pareada: Prefs:rz,:das | fndice W
Clima 2 0.5
Vivienda 1 0.25
Educacién 1 0.25
4
Calculo del indice Rij
; Comparaciones Pareadas Suma . indice Rij
Localizacién Preferencia
Cuidad Sandino 2 0.5
Managua 2 0.5
Tiitapa 0 0
4

34




“Estudio de pre factibilidad para la creacion de una planta de producciéon de queso,
con fines de comercializacion en restaurantes del municipio de Managua”

_ Comparaciones Pareadas Suma e .
. Indice Rij
Localizacién 1 2 3 Preferencia
Cuidad Sandino 0 0
Managua 2 0.5
Tiitapa 2 0.5
4 1
_ Comparaciones Pareadas Suma oo .
. Indice Rij
Localizacién 1 2 3 Preferencia
Cuidad Sandino 0 0
Managua 1 0.33
Tiitapa 2 0.67
3 1
. Puntaje Relativo Rij . .
Factor(j) Indice Wj
A B o
Clima 0.5 0.5 0 0.5
Vivienda 0 0.5 0.5 0.25
Educacion 0 0.33 0.67 0.25
n FSa= 0.250000
FSi = Z;Rijwj FSe= 0.458333
J =
FSc= 0.291667

3.3.2.2. Célculo de la medida de preferencia de Localizacién MPL.

MPL. = K(Foi)+(1_ K)(Fsi) Si: Factores objetivos son tres veces mds importantes
que los objetivos

(1-K)= 0.4
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MPLa= 0.3051565
MPLg= 0.38324621
MPLc= 0.31159729

De acuerdo con los resultados es el mas conveniente para la ubicacion de la planta
el distrito V ya que es el que presenta mayores ventajas, dentro de las cuales
podemos mencionar que la via de acceso que tiene se encuentra en buen estado y
ademas es de facil accesibilidad, lo que facilita el transporte de materia prima,

insumo Y el producto terminado hasta los canales de comercializacion.

Con el fin de profundizar ain mas en la localizacion de la planta se retomara el
método cualitativo por punto para determinar una mejor micro localizacion. Las
limitaciones de recursos econdémicos, es la principal causa de que en la micro
localizacion se complementa en los barrios Linda Vista Villa fontana. Monsefior
Lezcano del municipio de Managua, que cuentan con casas particulares que estén

a la venta. De estos tres lugares mencionados se determinard el mas adecuado.

presenta mayores ventajas, dentro de las cuales podemos mencionar que la viade
acceso que tiene se encuentra en buen estado y ademas es de facil accesibilidad,
lo que facilita el transporte de materia prima, insumo y el producto terminado hasta
los canales de comercializacion. Caracteristica provechosa es que el terreno que se
adquiriria es esquinero facilitando asi el ingreso de los vehiculos y la buena
distribucion de la planta.

Ubicacién exacta del terreno
Latitud: 12.107185” Norte

Longitud:  86.265888" Oeste

3.4. Ingenieria del proyecto.

La planta procesadora elaborara queso mozzarella que este tiene como basa los

ingredientes: leche de vaca, cloruro de sodio, acido citrico, cuajo y agua fria.

A continuacién, describiremos el proceso productivo.
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3.4.1. Proceso productivo.
Datos utiles para la elaboracién de queso mozzarella.

La calidad del queso mozzarella depende de factores importantes tales como: la

calidad de la leche, el tiempo de coagulacion, empaque y almacenamiento.

La calidad de la leche sera exigida a los proveedores Organolépticos: La leche cruda
debera estar exenta de color, olor, sabor y consistencia extrafios a su naturaleza
segun la normativa (NTON, 2017)16,

> Aspecto: Debe ser homogéneo, libre de materias extrafias.
>  Color: Debe ser blanco, opalescente o ligeramente amarillento.
>  Olor: Caracteristico, sin olores extrafios.

>  Sabor: Caracteristicas ligeramente dulce.

El tiempo de coagulacién no debe de ser a una temperatura constante de 32°C

debido que esto permite que el proceso se logre de manera exitosa.

El empacado tiene que tener caracteristicas especificas plastico polietileno de baja
densidad para mantener el producto con las especificaciones necesarias para su

buena calidad.

El etiquetado tiene igual importancia ya que este distinguira el producto de los de la
competencia, debe de ser con papel autoadhesivo.

3.4.1.2. Descripcion del proceso productivo.

3.4.1.2.1. Elaboracion de Mozzarella Tradicional.
e Control de calidad de la leche:

Se utilizara | e ¢ h e cruda de buena calidad. A la misma se le aplicaran las
pruebas de rutina para la elaboracion de quesos debiéndose obtener resultado

negativo a la prueba del alcohol, valores de acidez entre 16°D y 19°D, ausencia

*Norma técnica obligatoria nicaragiiense. NTON 11 029- 17, aprobado el 13 de
octubre de 2017
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de inhibidores y valores de materia grasa acorde al tipo de mozzarella que se

pretenda obtener (extra-graso, graso o semi-graso).
e Acondicionamiento de la leche:

Se pasteurizara a 73°C durante 15”. Se enfriara a la temperatura de maduracion de

la leche por accién de los fermentos (36°C)
e Adicién de Calcio:

Se agregara 0 ,3 g de cloruro de calcio por cada litro de leche a elaborar,

mezclandolo bien luego de ser agregado.
e Agregado de fermentos:

Se agregara fermento termdfilo liofilizado en cantidad adecuada a la cantidad
de leche a utilizar. Se mezclara bien y se dejara en reposo durante 30 minutos
manteniendo constante la temperatura (36°C). Esta etapa de accion de los

fermentos sobre la leche se llama maduracion de la leche.
e Coagulacion:

Se descendera la temperatura a 32°C y se agregara cantidad de cuajo suficiente
para coagular a esa temperatura durante 30 minutos. Debe mantenerse a 32°C

durante todo el tiempo que dura la coagulacion.
e Corte:

Una vez obtenido el coagulo se procedera al corte de la cuajada en dados de 1,5
cm. de lado.

e Coccion:

Luego del corte se realizara una suave coccion de la cuajada. Se elevara la
temperatura desde los 32°C iniciales, aumentando lentamente mientras se agita
a razon de 1°C cada 2 minutos, hasta llegar a 42°C. Este proceso debe durar

aproximadamente 20 minutos.

Luego del calentamiento se dejara en reposo unos instantes.
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e Separacion de la cuajada:
Se retirara la masa de la tina y se llevara a la mesa de desuerado.

Se moldeara y se apilaran los moldes para ejercer una leve presion que favorezca

el desuerado.
e Fermentacion de la cuajada o “masa”:

La masa obtenida se dejara madurar durante 24 horas aproximadamente hasta

gue se obtenga el punto de hilado.

El punto de hilado es el momento en el que la masa esta en condiciones de estirarse
al ser sumergida en agua caliente y sometida a trabajo mecéanico. Este punto

corresponde a un valor de pH entre 4,9y 5,2.
e Prueba del hilado:

Es una prueba empirica que permite saber si la masa ha alcanzado el punto de
hilado aun cuando no pueda determinarse el valor de pH. Consiste en sumergir un
trozo pequefio de masa de mozzarella en agua a caliente (alrededor de 80°C),

trabajarla mecanicamente y observar la capacidad de estirarse formando hilos.
e Hilado:

Se cortara la masa en trozos que seran sumergidos en agua a 80 °C de manera
gue en el interior de la masa se alcance una temperatura de 60°C. Se trabajara la

masa dentro del agua con movimientos envolventes hasta obtencion de hilos.
e Moldeado de la masa hilada:

La masa hilada deberd moldearse estando caliente. Se podra colocar en moldes
prismaticos o tomar formas caracteristicas como la que resulta de su envasado en
bolsas cilindricas o bien los tipicos bocconcini (pequefas “bochas”) o la mozzarella
trenzada. Luego de obtener su forma la mozzarella se sumergira en agua fria para

lograr que tome consistencia.
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e Salado:

Se salara por inmersion en salmuera el tiempo necesario segun el tamafio de la

mozzarella.
e Estabilizacion:

El producto tendra una estabilizacion minima en camara de 4°C de no menos de
24°C

e Conservacion:

Conservar en la Mantenedora vertical hasta el momento de usar.
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> Flujo grama del proceso productivo.

A continuacion, se presenta el flujo grama del proceso productivo del queso
mozzarella antes descrito representa todas las actividades que sufre el producto

desde que se obtiene la materia prima hasta completar el producto terminado.

Flujo grama del proceso productivo del queso mozzarella.

Recepcion de Estandarizacion Pasteurizar a Enfriar a
leche 72°C/ 1 min 37°C

Adicién cultivo
Coagulacion

25 -30 min

Cortar con
lira en cubos
delcmy
agitar

Masajeado

o hilado con

Moldeado Desuerado Reposar a

agua 50% 42°C hasta pH
caliente a 5.1a5.2

85¢C

Masajeado o
hilado con
agua
caliente a
852C

Inmersion en Maduracion (5
Moldeado salmuera 20% dias a 16 2C)
/ 2 dias

Refrigera
cién (52C)

Empaque
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3.5. Programa de produccion.

Para establecer un programa productivo es necesario conocer el tamafio del
proyecto, es decir su capacidad instalada, la cual se expresa en unidades de

productos al afio.

Se distinguen 4 diferentes capacidades dentro del equipo.

3.5.1. Capacidad de disefio.
Tasa de produccion de articulo estandarizado en condiciones normales de

operacion. La maxima capacidad de un equipo en condiciones ideales de operacion.
3.5.2. Capacidad del sistema.

Produccion maxima de un articulo especifico o una combinacién de productos que
el sistema de trabajadores y maquinas pueden generar trabajando en forma

integrada.

3.5.3. Produccioén real.
Promedio que alcanza una entidad en un lapso determinado, teniendo en cuenta

todas las posibilidades contingencias que se presenten en la produccion y venta del

articulo.

Estas dos ultimas no seran aplicadas en este estudio ya que se aplican en plantas
gue ya estan operando.

3.5.4. Capacidad de diseiio.
La produccion del ultimo afio mas el 5% de sobre disefio. Puede verse reducida por

condiciones de mercado y balance inadecuados entre equipo y mano de obra.
Capacidad de disefio= volumen produccion anual x 1.05

Capacidad de disefio de la planta: 50,264.00 libras/afio

Produccion por dia= capacidad de disefio/ dias laborales por afio

Produccion por dia= 50,264.00 libras /afio / 250 dias/ afio
Produccion por dia= 201.05 libras /dia
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La planta tendra una capacidad de producir hasta 201.05 libras /dia que equivalen
a un flujo masico de 25.13 libras / horas de queso mozzarella en condiciones
optimas de operacion. La capacidad del sistema para el primer afio se tomara como
el 35% de la capacidad de disefio, es decir 8.90 libras / horas. Se toma esta
capacidad considerando situaciones inesperadas (mantenimientos correctivos de
maquinaria, incidentes laborales, errores durante la produccién y obstaculos

temporales que pudieran afectar el desempefio de la planta)

Ya establecida la capacidad de disefio podemos definir el programa de produccién

real para el primer afio que sera:

Volumen de produccion de 17,808 libras /afio, que equivale a 71.23 libras /dia y una

produccion por hora de 8.90 libras / horas.

Es preciso establecer los dias que no se laborara en la planta.’

Dias de produccién = Total de dias del afio- dias no laborales; donde
Los dias no laborales = dias feriados + dias libres (sabados y domingos)
Dias no laborales = 11+104 = 115 dias

Dias de produccién 365 -115 = 250 dias

La planta trabajara anualmente 250 dias.

Las horas laborales anuales del &rea de produccién se calculan de la siguiente

forma:

Horas por afio = 8 horas/dia x 250 dias= 2000 horas anuales.

3.6. Determinacion de maquinariay equipos.
Factores relevantes que determinan la adquisicion de equipos y maquinarias.

Cuando llega el momento de decidir sobre la compra de equipo y maquinaria, se

debe tomar en cuenta una serie de factores entre ellos: proveedores, precio,

17Ver anexos tabla cédigo del trabajo
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dimensiones, capacidad, mano de obra necesaria, costo de mantenimiento, costo

de fletes y seguros.

Para satisfacer los requerimientos de la demanda se investigd sobre los datos
importantes de la maquinaria en general, tales como el consumo de energético,
precio dimensiones y capacidad productiva, los detalles acerca de las diferentes
maquinas industriales que haran posible el proceso productivo se describen a

continuacion:

3.7. Maquinaria y equipos de produccion.

Para la instalacion de la planta procesadora de queso mozzarella se utilizara una

serie de maquinaria y equipos que se describen en la tabla Il 6

Tabla lll 5
Maquinaria y equipos de produccion.
Equipo Cantidad Disponibilidad en el Proveedor
pais
Hiladora 1 No disponible México
Bascula electrdnica (0.02-60Ib) 1 Disponible Fernandez Sera S.A
Bascula electrénica (0.02-1501b) 1 Disponible Casa de la pesa
Pila de acero inoxidable 800 Its 1 Disponible Taller particular
Tanque de acero inoxidable 550 Disponible Taller particular
Its 1
Mesa de trabajo metalica 1 Disponible ACERINOX
Disponible Fernandez Sera S.A
Empacadora al vacio 1
Disponible FOGEL
Mantenedora vertical 1
Prensadora hidraulica 1 Disponible Taller particular
Bomba industrial 1 Disponible Retecsa
Furgoneta isotérmica 1 Disponible KIA Motors
Impresora de etiquetas 2 Disponible Fernandez Sera S.A

Fuente: En base a la informacion obtenida de diversos proveedores
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3.7.1. Descripcion de la maquinariay equipos para la planta

>

3.7.1.1 ESPECIFICACIONES.

Maquina procesadora cerymaq LO-Rs 500.

Capacidad: 500 litros reales filtrados/hora.
Sistema integral de molienda, coccion y filtrado.
Criterio industrial, totalmente en acero inoxidable
304.

Apta para trabajar en jornadas diarias completas.

Apto para industria alimenticia.

Realiza dos procesos de 30/35 min cada uno.
Entregado 250 litros de leche y 63 kg de okara por proceso.

Tanque cocinador: Tanque interior de 352 litros de capacidad, totalmente de
acero inoxidable.

Posibilidad de adaptar a otro sistema de combustible.

Precalentador para ingresar el agua ya en alta temperatura.

Sistema encamisado para acelerar y mantener la temperatura, consiste en
tiple capa de acero con camara de aire y aislacion interna.

Bomba sanitaria de acero inoxidable con motor de 1 hp de 3,000 rpm, para
conducir el agua/leche desde el taque de la tolva del molino.

Circulacién constante del producto de la parte inferior del tanque para evitar
que se queme.

Entrada de agua.

Salida lateral del producto por bomba.

Salida por gravedad para limpieza.

Cafos y valvulas de acero inoxidable AlISI 304, de facil desarmado mediante
clamp.

Tapa para evitar contaminaciones.

Molino procesador construido en acero inoxidable AISI 304, de facil limpieza.
Totalmente sanitario. Con motor eléctrico de 2hp, acople directo al molino y
perfecto balance.
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e Tolva frontal para cargar facilmente los granos al molino.

e Tablero eléctrico con disyuntor diferencial y llave térmica

e Termostato digital de temperatura. Controlados de temperatura On-Off.

e Termo resistencia PT100 con vaina AISI 316diametro 6x 100 mm.

e Valvula solenoide para corte y encendido automatico programado del
guemador. Control de temperatura.

e Salida de gases de combustién para conectar al conducto.

e Mantenimiento: sencillo, facil y econdmico. Manejo: facil operacion por una
sola persona.

e Garantia: un (1) afio, respalda por la calidad de todos sus componentes, que
aseguran una larga vida util.

e Filtro por decantacion.

e Filtro por decantacion. Gabinete de acero inoxidable AISI 304 con bandejas
internas filtrantes.

e Sistema de doble filtro.

> Prensadora, moldeadoray cortadora

Se adquirira una prensa hidraulica tipo vertical, la cual eliminara el suero a su vez
se dara se daré forma y cortara las porciones de queso (1 Ib), esto con la ayuda de
un molde de acero inoxidable. Las especificaciones técnicas de la prensa son: 1
HP, 700 R.P.M 100 PSI, 100 Voltios.

El molde estara elaborado de acero inoxidable y contar4 con las siguientes
dimensiones 27”x12’x5”. La prensa se fabricara en el taller de propiedad del sefior
Wilmer Molina, aun precio de USS 8,652, este precio incluye el costo del molde para

presado y el molde de laminas para cortar las porciones de queso.
> Mesa de trabajo metalica

Sobre esta se ubicara los moldes que filtran el suero del queso soya. Fabrica en la
mina de acero inoxidable SS304, Plataforma con sistema de salpicadero en los tres
extremos para evitar la pérdida de materia prima, cuatro patas de tubo de 1-1/4

galvanizado con sus respectivos soportes y protectores al piso, medidas:
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2.30x1.09x0.80 metros. Precio: USS850, esta sera adquirida en la empresa
ACEROINOX M&B.

> Pilade acero inoxidable

La pila de trabajo servira para complementar el remojo y limpieza de la soya. Tendra
una capacidad de 800litros y precio de US$1350, esta serd comprada en el taller

del sefior Wilmer Molina.
> Tanque de acero inoxidable

El taque servira para enfriar y coagular la leche de soya, este tendra una valvula
con un diametro de 10”7, en su base para facilitar el traslado de la leche de soya

cortada en la maquina procesadora.

El tan que tendra una capacidad de 550 litros, sera fabricado al igual que la maquina
prensadora en el establecimiento del sefior Wilmer Molina, a un precio de US$2,815,

este precio incluye el montaje e instalacion del tanque.
> Tuberia de acero inoxidable

La tuberia de acero inoxidable se utilizara para transportar la leche de vaca de la
maquina cerimag, hasta el tanque de coagulacion, esto se hara por medio de una
bomba la cual traslada la leche a través de la tuberia, hasta llegar al tanque de
coagulacion; la tuberia tendra un diametro de 2” y se necesitara un total de 4 metros,
a un precio de US$ 86.55 por metro.

También se utilizara tuberia para trasladarla leche cortada del tanque de
coagulacion a la maquina prensadora; la tuberia debera contar con 10” de diametro
y se utilizaran un total de 1.5 metros de tuberia, esta se adquirira un precio de U$
161.35 el metro:

Ambas tuberias seran compradas a la empresa ACEROINOX M&B.

3.7.2. Mantenimiento de equipos
El plan de mantenimiento es con el propoésito de evitar paros por imprevistos y

defectos en la fabricaciéon de los productos debido a los desperfectos mecanicos,
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asi como evitar las pérdidas de tiempos productivos que vallan en detrimento

econdmico de la empresa.

El gerente de produccion es quien tendra a cargo la direccion de la planta y este
vigilara el cumplimiento del plan de mantenimiento que se muestra en la tabla a
continuacion; cabe sefalar que el mantenimiento diario sera realizado por los
operadores debido a que este no requiere conocimientos técnicos especializados,
para las demas actividades de mantenimiento de contratar una empresa

especializada en dar mantenimiento a los equipos industriales.

TABLA Il 6
Plan de mantenimiento de equipos.
Empresa: Nombre segtin el inversionista Plan de Afo:
mantenimiento
preventivo
Maquinaria Diario Quincenal | Mensual Semestral
Procesadora de leche. MD RG MP
Empacadora al vacio. MD
Mantenedora vertical. RG
Prensadora moldeadora y MD RG MP
cortadora.
Bomba sanitaria. RG MP
Furgoneta isoterma. MD MP

Fuente: elaboracion propia en base de manejo y complicidad de equipos.

MD: Mantenimiento diario: consiste en limpiar antes y después de cada jornada

laboral el equipo.

RG: Revision general: inspeccion visual del estado general del sistema del equipo

ya que esto puede indicar algun desperfecto.

MP: Mantenimiento pequefio: revisién del equipo, lubricacion y engrase de las

piezas, especialmente las que transmiten cargas dinamicas.

MG: Mantenimiento general: desmontaje y limpieza total de la maquinaria, hacer

cambios de piezas desgastadas o en mal estado.
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3.8. Materiales y equipos de oficina.
Requerimiento e mobiliario y articulos de oficina por departamento
Tabla Il 7

Mobiliario y equipos de oficina en departamento de produccién
concepto cantidad

Escritorio metélico 1

Silla giratoria con brazos

Silla de espera

Computadora

Impresora

Aire acondicionado

Teléfono

I e ] ) s L N

Archivero metalico de 3 gavetas

Fuente: elaboracion propia a partir de organigrama

Tabla Ill 8
Mobiliarios y equipos en oficina en recepcion
Concepto cantidad

Escritorio de recepcion 1

Silla giratoria con brazos

Silla de espera

Computadora

Aire acondicionado

I I

Teléfono con grabadora de mensajes

Fuente: elaboracién propia a partir de organigrama
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Tabla 1119
Mobiliarios y equipos de oficina en gerencia general
Concepto Cantidad

Escritorio metélico 1

Silla giratoria

Silla de espera

Computadora

Impresora

Aire acondicionado

R N R R N e

Fax

Fuente: elaboracion propia a partir de organigrama

Tabla 111 10
Mobiliario y equipos de oficina de departamento de administracion y ventas
concepto cantidad

Escritorio metélico 1

Silla giratoria con brazos

Silla de espera

Computadora

Impresora

Aire acondicionado

teléfono

N e = B = B =Y I V) Y

Archivero metalico de 3
gavetas

Fuente: elaboracién propia a partir de organigrama
3.9. Distribucién de la planta.

Es la colacion fisica ordenada de los medios industriales tales como maquinaria,
espacio requerido para el mantenimiento de los materiales y su almacenaje y demas
espacio necesario para la mano de obra directa e indirecta, servicios auxiliares y los

beneficios correspondientes.
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Una buena distribucion de planta es la que proporciona condiciones de trabajo

aceptable y permite el operado mas econdémico, a la vez que mantiene las

condiciones 6ptimas de seguridad y bienestar para los trabajadores.

Los objetivos y principios basicos de una distribucién de planta son los siguientes:

1.

Integracion total: consiste en integrar en lo posible todos los factores que
afectan la distribucion.

Minima distancia de recorrido: se debe tratar de reducir en lo posible el
manejo de materiales.

Utilizando el espacio cubico: esta accién es muy util cuando se tiene espacios
reducidos.

Seguridad y bienestar para el trabajador.

Flexibilidad.

3.9.1. Distribucién de la planta de produccion.
La distribucion esta determinada en gran medida por:

1.

Tipo de producto: ya sea un bien o un servicio, el disefio del producto y los
estandares de calidad.

Tipo de proceso productivo: tecnologia empleada y materiales que se
requieren.

Volumen de produccion: tipo contindo alto volumen producido o

intermitente y bajo el volumen de produccion.

El tipo de distribucién que caracteriza a este proyecto es la distribucién por proceso

productivo ya que para realizarla se tomo en cuenta el equipo utilizado, ademas de

la cantidad de materiales que se utilizaran para la produccion.

Toda la maquinaria antes descrita estara ubicada en el area de proceso la cual se

muestra a continuacion.
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3.9.2. Célculo de las areas de la planta.

Tabla 11l 11
Clasificacion del tamafio de las areas de la empresa
Zona Ambiente Area Total
Ambientes
Mts?
Administrativa
Gerencia general 22.50 22.50
Sala de espera 30.81 99.61
Sanitarios 16.30 115.91
Produccidn
Bodega de materia prima 21.98 137.89
Areas de procesos 134.44 272.33
Bodega de productos terminados 16 288.33
Area de utensilios 6.45 294.78
Laboratorio de control de calidad 12 306.78
Vestidores y area de asepsia 20.84 327.62
Exteriores
Parqueo 32.70 360.32
Area verde 6.50 300.02

Fuente: elaboracion propia basado en plano de distribucién de la planta. (Ver anexos)
Es importante destacar que, al momento de disefiar la distribucion de la planta,
especificamente el area de produccién se tomé en cuenta las normas del ministerio

del trabajo?®.

v Las maquinas distaran de las paredes como minimo 0.70 metros

v' Alrededor de cualquier maquina que emane calor se dejara un espacio libre
no menor de 1.50 metros.

v Los locales de trabajo dispondran de dos metros cuadrados de superficie por

cada trabajador.

18 Titulo V de la higiene y seguridad ocupacional y de los riesgos profesionales capitulo |
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v La dimensién minima para la anchura de pasillos en 1.20 metros.

3.10. Diagrama de recorrido.

Es un diagrama que busca mostrar de manera grafica, la ruta que recorre la materia
prima, desde que sale de la bodega de materia prima hasta que se convierte en
producto terminado, el recorrido total del proceso del queso es de 35 metros

aproximadamente.

Este diagrama es apropiado ya que permite hacer estudios de distribucion y
redistribucion de planta de manera mas eficiente. A continuacion, se presenta el

diagrama del recorrido de material de la empresa.
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3.11. Seguridad e higiene.

Para que la fuerza de trabajo pueda desempefiar un buen rendimiento en su puesto,
es necesario establecer los requerimientos establecidos por las normas y leyes de

proteccion e higiene.

3.11.1. Condiciones de los equipos de protecciébn personal para los
trabajadores.

e Lanorma de higiene y seguridad del trabajo detalla los equipos de proteccion
personal para los trabajadores; de los cuales se eligi6é los que se adaptan a
las condiciones y actividades propias de la empresa:

e Confias para el cabello (evita que el cabello se enrede con las maquinas o
gue este caiga en el producto en procesos).

e Barbijos (se utiliza para evitar que las particulas de polvos suspendidas en el
aire entren a los pulmones).

e Guantes para garantizar la higiene en el alimento.

e Botas de hule.

e Gabachas

Los equipos de trabajo deberan ser mantenidos y controlados de forma que

satisfagan las condiciones establecidas.

El mantenimiento y el control de los equipos de trabajo se efectuaran en funcién de
las caracteristicas propias del equipo, sus condiciones de utilizacién y cualquier otra

circunstancia normal o excepcional que pueda influir sobre el deterioro o desajuste.

Ademas, se recomendara evitar las fajas, ropa floja, maquillaje, collares, anillos,
gorras y pulseras dentro de la planta. En la siguiente tabla de requerimientos de
equipos de seguridad laboral, en ella se muestran los equipos de seguridad que se

utilizaran.

54



“Estudio de pre factibilidad para la creacién de una planta de produccién de queso,
con fines de comercializacidén en restaurantes del municipio de Managua”

Tabla 11l 12
Requerimientos de equipos de seguridad laboral
Descripcion Cantidad
Barbijos 12
Gabachas 7
Guantes de hule 8
Cofias 12
Botas de hule 9
Extintores 2
Extractores 2

Fuente: Propia a partir de las actividades de cada éarea.

3.11.2. Obligaciones del empleador.
En el arto.100 del cédigo del trabajo, se especifica que todo empleador tiene la

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

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

capitulos los cuales seran:
I. Objetivos y el campo de aplicacion del mismo.

Il. Disposiciones generales y definiciones para que tanto el empleador y el
trabajador hagan propias las definiciones que en materia de seguridad e higiene

respecta.
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1. Areas de mayor riesgo: el cual se enfocara en definir cuéles son los lugares de
mayor riesgo dentro del proceso productivo en la planta, ademas presentara una

matriz de seguridad que contendra area, riesgo y medidas preventivas.
IV. Obligacion del empleador.

V. Obligacion del trabajador.

VI. Orden y limpieza

VII. Prevencion y proteccion contra incendios y primeros auxilios.

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

con la hoja de notificacion de accidentes del trabajador al INSS.
IX. Las comisiones mixtas de higiene y seguridad del trabajo.
X. Sanciones y disposiciones finales.

Con el cumplimiento de todas las normativas expuestas se pretende el correcto
funcionamiento de la planta, asi como evitar las sanciones a la misma, ademas de
permitir llevar a cabo el proceso productivo en un ambiente seguro e higiénico que

influird en el producto de buena calidad.

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

medida complementaria.

Por las razones expuestas anteriormente se decidié realizar un mapa de riesgos
como complemento del reglamento interno que se implementara en la organizacion,
esto con el fin de que los trabajadores puedan identificar mas facilmente las areas

de mayor riesgo para ellos y adopten medidas preventivas.

Que permitan la reduccién de accidentes laborales. Ademas, como otras medidas

para la seguridad laboral se instalaran dos extractores de calor y dos extinguidores
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y se comprara un botiquin de primeros auxilios, estos elementos se incluiran en el

mapa de riesgos.

3.11.3. Identificacidon de riesgos.
Entre algunos de los métodos utilizados para la obtencion de informacion de riesgos,

se pueden citar los siguientes:

e Observacion de riesgos obvios: se refiere a la localizacion de los riesgos
evidentes que pudieran causar lesion o enfermedades a los trabajadores y/o
dafios materiales, a través de recorrido por las areas a evaluar, en loscasos
donde existan elaborados mapas de riesgos en instalaciones similares se
tomaran en consideracion las recomendaciones de higiene industrial sobre
los riesgos a evaluar.

e Encuestas: consiste en la recopilacion de informacion de los trabajadores,
mediante la aplicacion de encuestas, sobre los riesgos laborales y las
condiciones de trabajo.

e Listade verificacion: consiste en una lista de comprobacion de los posibles
riesgos que pueden encontrarse en determinado ambito de trabajo

e Indice de peligrosidad: Es una lista de comprobacion, jerarquizando los

riesgos identificados.

Puesto que el presente estudio es un anteproyecto, resulta obvia la razén por la cual
no se puede aplicar los métodos descritos anteriormente para la obtencién de
informacion, por lo que se decidié considerar inicamente tresfactores importantes:
los posibles riesgos evidentes, el reglamento del codigo del trabajo y las buenas
practicas de manufactura para manipulacion de alimentos como base para la

realizacion del mapa de riesgos.

3.11.3.1. Mapa de riesgos.
El mapa de riesgo ha proporcionado la herramienta necesaria, para llevar a cabo

las actividades de localizar, controlar, dar seguimiento y representar en forma
gréfica, los agentes generadores de riesgos que ocasionan accidentes o

enfermedades profesionales en el trabajo. De esta misma manera se ha
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sistematizado y adecuado para proporcionar el modo seguro de crear y mantener
los ambientes y condiciones de trabajo, que contribuyan a la preservacion de la
salud de los trabajadores, asi como el mejor desenvolvimiento de ellos en su

correspondiente labor.

Como definicién entonces los mapas de riesgos se podria decir que consiste en
una presentacion grafica a través de simbolos de uso general y adoptado, indicando
el nivel de exposicion ya sea bajo, mediano o alto, de acuerdo a la informacién
recopilada en archivos del ministerio de trabajo de los factores de riesgos obvios a

prevenir.

La informacion que se recopila en los mapas debe ser sintetizada y actualizable,
no debiendo ser entendida como una actividad puntual, si no como una forma de
recoleccion y analisis de datos que permitan una adecuada orientacion de las

actividades preventivas posteriores.

En la definicibn anterior se menciona el uso de una simbologia que permite
presentar los agentes generadores de riesgos de higiene industrial tales como: ruta
de evacuacion, riesgos eléctricos, superficies calientes, caidas. Ademas de las
medidas de higiene a toar en las instalaciones de la empresa, en el mapa de riesgos

se muestra la simbologia utilizada por la empresa

3.11.4. Equipos de seguridad.

3.11.4.1. Extractores de calor.

La complicacién de normativas en materia de higiene y seguridad del trabajo en su
anexo explica que las condiciones ambientales en los lugares de trabajo deben ser
la méas 6ptima es por ello que se compraran dos extractores de calor. Los extractores
de calor seran adquiridos en un establecimiento que se dedica a fabricarlos de forma
artesanal cuyo propietario es Juan José Martinez, las especificaciones técnicas del

equipo se presentan a continuacion:
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Tabla 1l 13
Especificaciones técnicas extractor de calor
Diametro 30in
Altura 25in
Ancho 17
N2 de aspas 22
Costo CS 1547.44

Fuente: entrevista al Sr. Juan José Martinez, vendedor de extractores.

3.11.4.2 Extintores
Todo centro de trabajo debera contar con extintores de incendios de tipo adecuado

a los materiales usados y a la clase de fuego que se trate. La empresa contara con

dos extintores Tipo Polvo Quimico ABC que socorren tres clases de fuego:
Clase A: fuego de materias solidas (papel, madera, etc.)
Clase B: fuego de liquidos o solidos licuables (aceite, grasa, etc.)

Clase C: fuego eléctrico.

Tabla 1ll 14
Resumen de la eficiencia de cada tipo de extintor
A - Agua AB - Espuma | ABC - Polvo | BC - Diéxido
ABC de carbono

A - Solido Muy eficiente | Eficiente Muy eficiente | Poco eficiente
B — Liquido Es eficiente Muy eficiente | Muy eficiente | Eficiente
C - Riesgo Debe usarse | Debe usarse | Eficiente Eficiente
eléctrico

Fuente: Compendio de normativas del Ministerio del trabajo.

Tabla Il 15
Especificaciones del tipo de extintor a usarse
Tipo Polvo Quimico ABC
Capacidad 20 lbs.
Precio CS 2,018

Fuente: Extintores industriales. S.A.

59



“Estudio de pre factibilidad para la creacién de una planta de produccién de queso,
con fines de comercializacion en restaurantes del municipio de Managua”

La dotacion y ubicacién de extintores debera realizarse segun las siguientes

indicaciones:

>

Se instalaran en lugares de facil acceso y nunca se obstaculizara el mismo,

sino que se mantendra completamente libre y despejado.

Lainstalacion debe realizarse a 1,70 metros desde el suelo a la parte superior
del extintor.

Debe sefializarse su ubicacion, asi como la via de acceso al mismo.

Se colocaran, preferentemente, en la zona de entrada a las instalaciones,
evitando rincones 0 zonas que quedarian inaccesibles por el fuego.

El nimero de extintores se calculard teniendo en cuenta que la distancia
maxima a recorrer desde cualquier punto de la instalacion hasta el extintor
mas proximo no debe superar los 25 metros.

En el sector de oficinas se recomienda utilizar estos equipos considerando

un area de cubrimiento de 150 mZ.

3.11.4.3. Botiquin.
El botiquin de primeros auxilios contiene una lista basica de medicamentos

necesarios en una empresa.

Tabla Ill 16
Botiquin de emergencia
N©° Cant. Nombre Presentacion Indicaciones
Vendaje de primeros
1 1 auxilios largo 2 Unidades Usos multiples
2 2 Alcohol Fco x 4 onzas Usos multiples
3 16 Alergimed (loratadina) Tabletas Alergias
4 12 Alka seltzer Tabletas Mala digestion
Protector de
5 2 Almohadilla ocular Unidad 0jos
Vendaje de primeros
6 2 auxilios corto Unidad Usos multiples
Acidez e
7 2 Azumil Fco x 180 ml indigestion
Algodoén (bolas de
8 1 rayon) Bolsa Usos multiples
9 1 Bolsa fria instantanea Unidad Usos multiples
10 1 Caladermina locion Fco x 120 ml Alergias tépicas
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11 16 Colicmed Tabletas Diarrea

12 20 |Curas Unidad Usos mdltiples

13 2 Diclofenac gel Tubo x 15 gr Dolor golpes

14 20 Ganol 500mg Tabletas Dolor y Fiebre

15 20 Ganol antigripal Tabletas Gripe

16 20 Gasa de algodon estéril | Unidad Usos multiples

17 3 Guantes latex Unidad Usos mdltiples
Sabana para Protector de

18 1 guemaduras no tejida Unidad guemadura

Dolor e
19 20 Profundin de 400mg Tabletas Inflamacion
Vémitos y

20 20 Metoclopramida 10mg Tabletas nauseas

21 2 Otofer Fco x 15 ml Dolor de oidos

22 2 Sulfadiazina de plata Tubo x 15 gr Quemaduras

23 2 Tape adhesivo Rollo Usos multiples

24 1 Tijera punta redonda Unidad Usos multiples
Tusolex

25 20 | (Dextrometorfano) Tabletas Antitusivo oral

26 2 Tusolex (Guafe+Dextro) | Fco x 100 ml Antitusivo

27 2 Vendaje confort Rollo Usos multiples

28 1 vendaje triangulares Unidad Usos multiples

29 2 Yodo povidona Fco x 160 ml Antisépticos

Fuente ALTASA S.A.

El botiquin serd administrado por la gerencia y se ubicara en lugar accesible al &rea
de produccion.

3.11.5. Obligaciones del trabajador.
Tiene la obligacion de cumplir y adoptar las medidas sobre prevencion de riesgos

laborales, utilizar correctamente los medios y equipos de proteccion facilitados por
el empleador, seguir la ensefianza en materia preventiva, tanto técnica como

practica.

3.11.6. Programa de limpieza y desinfeccion.
El objetivo De un programa de limpieza y desinfeccion es disponer de un documento

en donde se desarrollen cada uno de los procesos de limpieza que se consideran

necesarios para mantener los equipos y locales con un grado adecuado de higiene.
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Este documento permitira normalizar las actividades de limpieza y desinfeccion de
tal forma que siempre se realizaran del mismo modo y siguiendo unas instrucciones

dadas por los responsables correspondientes.

En la industria debe asegurarse, que se realice una correcta limpieza y desinfeccion
de aquellos elementos, maquinarias, medios de transporte internos o externos

locales y almacenes que intervienen en el proceso de fabricacion.

La responsabilidad de limpieza del establecimiento recaera sobre una persona que
preferiblemente serd personal de la industria. Esta persona debera tener pleno
conocimiento de la importancia de los riesgos que entrafia la contaminacién debido

a locales o equipos deficientemente mantenidos.

La responsable de mantenimiento y limpieza debera supervisar la limpieza,
controlard su efectividad y analizara cualquier informe sobre plagas controladas

durante el proceso de limpieza.

3.11.6.1. Desinfeccion.
Se realiza con el objetivo de evitar la penetracién de insectos en los locales y se

emplea por medio de la utilizacion de telas mosquiteras, mallas, extractores y

ventiladores.

Si se detecta la presencia de insectos en la planta se procede al uso de insecticidas,
teniendo en cuenta la toxicidad que representa para el hombre y el peligro de
contaminacion para el producto, por lo que sera prohibida su aplicacion sobre
alimentos, aplicandose Unicamente en locales vacios y que no exista presencia de

productos alimenticios.

3.11.7. Programa de lucha contra la plaga.
Las plagas suponen una importante amenaza para la seguridad e idoneidad de los

alimentos. La composicién de las materias primas y de los productos finales es
propicia para el desarrollo de insectos, permitiendo que se puedan producir
infeccione. Para eliminar esta posibilidad es preciso mantener, justo al programa de

limpieza y desinfeccion, un adecuado programa de lucha contra plagas.
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Las plagas mas comunes son: roedores, insectos, acaros, entre otros. Los signos
gue revelan la presencia de estos animales son los siguientes: cuerpos Vivos 0
muertos, excrementos, alteraciones en los sacos, bolsas o cajas, alimentos

derramados, etc.

Siempre que haya plagas en los lugares de manipulacion existe un riesgo grave de
contaminacion y alteracion de los alimentos y enfermedades de origen alimentario.
Por ello el objetivo de un programa de lucha contra las plagas es adoptar medidas
encaminadas a la prevencion y en este caso a la eliminacion de su presencia en la

planta procesadora de queso mozzarella.

Este programa podra ser realizado por el responsable de mantenimiento y servicios
generales. Siempre quedara constancia por escrito de la fecha en que se realizan

estas operaciones, tiempos de validez y productos utilizados.

3.11.8. Pruebas del control de calidad.
Uno de los principios basicos del control de la calidad sostiene que un producto

debe der hecho bien desde la primera vez. Este concepto, implica la adopcién de
un criterio netamente preventivo en los procesos productivos en lugar de uno
reactivo, basado en la inspeccion final o en el control del producto realizado por el

consumidor.

Control de la calidad significativa, en pocas palabras, tener bajo control el proceso
productivo desde antes del ingreso de los insumos y materias primas, durante el
proceso mismo y a posteriori del mismo (control de almacenamiento, transporte y
distribucion). El primer paso hacia la implementacion de este tipo de sistemas es la
aplicacion de ciertos criterios que aseguren que los productos son elaborados de

manera consistente y con una calidad apropiada al uso que se les dara.

En la actualidad el control de calidad de cualquier producto es necesario para la
supervivencia del mismo en el mercado. El producto bajo estudio es un alimento,
por lo que las pruebas de calidad que se deben practicar estan contenidas en los
reglamentos sobre alimentos procesados. Estas se encuentran en las normas de

buenas practicas de manufactura.
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3.11.8.1. Materiales y equipos para el control de calidad.
El control técnico tiene los siguientes objetivos:

1 Verificar y evaluar la entrada de materia prima en condiciones Optimas para
poder decidir respecto a su aceptabilidad y poder suministrar informacién
necesaria con la calidad y para el control de su procesamiento.

2 Realizar un control continuo de las operaciones que requieran un tratamiento
especial, ya sea fisico, quimico o microbiolégico.

3. Verificar la calidad de los productos terminados, para mantener el nivel de

calidad que espera el consumidor.

Para esto se debera contar con quipos de control de calidad dotado, equipos tales

como pH metro, termémetro, balanza, tubos de ensayo etc.

Tabla Ill 17

Requerimientos de equipos para control de calidad.
Detalle Cantidad
Probeta de 100ml| 2
Pipeta de 10ml 2
Bureta de 50ml 2
Pipeta graduada de 1ml 1
Pipeta volumétrica de 2ml 1
Beaker de 600ml 1
Tubos de ensayo (16*15) 10
Matraz Erlenmeyer de 125ml 1
Balanza gramera 1
Termometro de -0-150°C 1
Embudo 75mm 2
Caja de goteros 1
pH metro manual 1
Gabachas 4
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Caja de guantes 2

Fuente: en base a las pruebas de laboratorio a realizarse

3.12. Organizacion del recurso humano y organigrama general de la
empresa.

3.12.1. Descripcién y analisis de cargos.
Para el programa de analisis de cargos se utilizan los factores de evaluacion. En

general, los factores de evaluacion se clasifican en cuatro grupos de factores:

a Requisitos intelectuales: Exigencias de los cargos en cuanto a las
caracteristicas intelectuales de los ocupantes.

b. Requisitos fisicos: Exigencias de los cargos en cuanto a las caracteristicas
fisicas del ocupante.

¢ Responsabilidades implicadas: Exigencias de los cargos en cuanto a
aguello por lo que el ocupante debe responder.

d Condiciones de trabajo: Condiciones fisica bajo las cuales el ocupante

desempeiia el cargo.

Para la realizacion del andlisis de cargos se utilizé el siguiente formato, el cual

contiene todos los factores antes sefalados:

La descripcion de cargos para todo el personal requerido en la empresa se muestra

a continuacion: Factores de evaluacion
Requisitos intelectuales:

1. Instruccion basica
2.  Experiencia
3. Iniciativa e ingenio

Requisitos fisicos:

4. Esfuerzo fisico necesario
5. Concentracién mental o visual

Responsabilidad por:

6. Supervision de personal.
7. Material o equipo

8. Métodos o proceso

9. Informacién confidencial

Condiciones de trabajo:

10. Ambiente de trabajo
11. Riesgos
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2.12.2 Organizacion de la empresa.
El organigrama de una empresa consiste en la subdivision del trabajo y asignarlo a

grupos especializados al interior de la empresa, asi como en la creacién de normas
para el desempefio de esas tareas. La organizacion sera del tipo jerarquico, lacual
agrupa a los empleados de acuerdo a las atribuciones, caracteristicas, obligaciones
y responsabilidades de los cargos con sus areas de trabajo. La organizacion de la

empresa estara realizada a como lo indica el siguiente organigrama:

Organigrama de la empresa

Gerente general

Secretaria

Contador

Vendedor/
Conductor

Supervisor de Operarios

calidad

Afanadora

Vigilantes
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3.12.3. Personal de la planta.
La instalacion de la planta productora de queso puede constituir una ventaja social

en la creacion de empleos. Sin embargo, se deben de tener precauciones para
evitar que se contrate demasiado personal, ya que este de hecho impedira que se
establezca una organizacién eficaz, asi como los incrementos de los costos por

némina.

A fin de poder estimar las necesidades de mano de obra, se ha propuesto que la
planta productora de queso de soya trabajara con una personal base de 21

personas, en un turno de 8 horas regular.

Tabla Il 31
Las areas deberan contemplar el personal que se detalla en la tabla
Area Personal Cantidad Area Personal Cantidad
Gerente 1
- Produccion | Operarios 2
Gerente general Secretaria 1
Conductor/vendedor 1
Contador 1 i
- ., — Total, de todas las dreas:
Administracion y Vigilante 1 o
ventas
Afanadora 1

Fuente: Elaboracion propia a partir del organigrama.

En resumen, la empresa necesitara de 3 personas en el area de administracion y

venta, 2 personas en el area de produccion y 3 personas en la gerencia general.

Cabe mencionar que las funciones del gerente estan fuertemente relacionadas con

el proceso de produccién.

3.12.4. Método de evaluacion por puntos.
También se denomina método de evaluacion por factores y puntos. Es el mas

perfeccionado y el mas utilizado. La técnica es analitica: las partes componentes de
los cargos se comparan mediante factores de evaluacion. También es una técnica
cuantitativa: se asignan valores numéricos (puntos) a cada elemento o aspecto del
cargo y se obtiene un valor total de la suma de valores numéricos (conteo de

puntos).
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El método de evaluacidon por puntos se basa en el analisis de cargos y exige las

siguientes etapas:
1. Eleccidn de los factores de evaluacion.

Los factores de evaluacién son los mismos factores de especificaciones escogidos

para el programa de analisis de cargos.

2. Ponderacién de los factores de evaluacion. La ponderaciéon de los factores
de evaluacion consiste en atribuir a cada factor de evaluacion su peso relativo
en las comparaciones entre los cargos.

3. Montaje de la escala de puntos. Terminada la ponderacién de los factores, la
siguiente etapa es la atribucién de valores numéricos (puntos) a los diversos
grados de cada factor, segun la siguiente escala de puntos (basada en la

progresién aritmética, la cual producira una recta salarial):

Tabla Il 19
Requisitos del personal.
FACTOR GRADO
A B C D E F
Requisitos intelectuales
1. Instruccién basica 15 30 45 60 75 90
2. Experiencia 25 50 75 100 125 150
3. Iniciativa e ingenio 15 30 45 60 75 90
Requisitos fisicos
4. Esfuerzo fisico necesario 6 12 18 24 30 36
\Sli.s(ijzlncentrauon mental o 6 12 18 24 30 36
Responsabilidad por:
6. Supervisién de personal 10 20 30 40 50 60
7. Material o equipo 4 8 12 16 20 24
8. Métodos o procesos 4 8 12 16 20 24
9. Informacidn confidencial 4 8 12 16 20 24
Condiciones de trabajo
10. Ambiente de trabajo 6 12 18 24 30 36
11. Riesgos 10 20 30 40 50 60

Fuente: “Administracién de recursos humanos” Idalberto Chiavenato.
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Grado descripcion puntos

A: El cargo solo exige que el ocupante sepa leer y escribir o que tenga solo un curso

de alfabetizacion 15.

B: El cargo exige nivel de instruccidon correspondiente a la primaria o su equivalente
30.

C: El cargo exige nivel de instruccion correspondiente a la secundaria 0 un curso

especializado equivalente 45.

D: EL cargo exige nivel de instruccion correspondiente a la secundaria o curso

técnico, o especializado del mismo nivel 60.

E: El cargo exige nivel de instruccion correspondiente a | superior completo o

educacion técnica especializada del mismo nivel 75.

F: El cargo exige nivel de instruccion correspondiente al curso superior completo

mas curso técnico o educacion técnica especializada del mismo nivel 90.

4. Montaje del manual de evaluacién de cargos. Una vez efectuado el montaje
de la escala de puntos, se procede a definir el significado de cada uno de los
factores de evaluacién, es decir, que por cada factor se considera el grado
especifico exigido por el cargo y su respectivo valor.

5. Evaluacién de los cargos mediante el manual de evaluacién. Se utiliza un
formulario de doble entrada: en las filas se escriben los cargos y en las
columnas los factores de evaluacion, posteriormente se realiza una suma de
los puntos de cada factor.

6. Trazado de la curva salarial. Ahora la tarea consiste en convertir los valores
de puntos en valores monetarios, para definir estos valores se tomo6 en
consideracion que el menor puntaje correspondera al salario minimo en
vigencia, de modo que los salarios estaran en dependencia de los valores en

puntos. La escala que se utilizara sera la mostrada en la tabla.
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Tabla Ill 20
Escala de puntos con sus respectivos salarios medios
Salario medio Amplitud
(US$/mes) de puntos
160.43 100-200
200.54 201-250
250.67 251-300
300.81 301-350
381.02 351-400
752.01 401-450
902.42 451-500

Fuente: Escala basada en salarios actuales

A continuacion, se presenta un cuadro resumen del método de evaluacion por

puntos:
Tabla Il 21
Resumen de método de evaluacion por puntos

Cargos Puntos Salario (US$/mes)
Gerente general 474 900.00
Contador general 301 300.00
Supervisor de calidad 341 300.00
Secretarias 263 250.00
Vendedor/conductor 367 381.00
Operario 290 250.00
Vigilantes 233 200.00
Afanadora 160 160.00

Fuente: Resultados a partir de tabla de escala de puntos y tabla de evaluacién de cargos.

Cabe recalcar que la distribucion de los salarios mensuales puede llegar a tener
variacion al paso del tiempo ya sea en aumento o disminucién segun la situacién

econdmica en desarrollo, esto se hablara con cada trabajador de la empresa.
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Grafico salarial de la empresa
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Fuente: Tabla 11l 21
3.13. Marco legal de la empresa.

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

vigentes.

A continuacién, se mencionan algunos requisitos juridicos, tramites y gestiones que

se tienen que realizar para iniciar operaciones.

3.13.1. Persona juridica.

3.13.1.1. Inscribirse en el registro mercantil.

El registro mercantil tiene por objeto hacer publico ciertos hechos que tienen
importancia para la vida mercantil. La inscripcion es declarativa vale contra terceros;
pero en caso de sociedades es constitutivo. Para asegurar la inscripcion se

establecen sanciones: Econémicas (multas); falta de eficacia de los contratos.

En la alcaldia de Managua se llevara un registro publico de comercio, dirigido por
un registrador de la propiedad inmueble y mercantil, compuesto de cuatro libros
independientes:
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Libro I: Aqui deben inscribir todos los que se reputen comerciante.

Que contendré la inscripcion:

El nombre y apellido del comerciante

Su edad

Su estado

Su nacionalidad

La clase de comercio a que esta dedicado o vaya a dedicarse

El titulo o nombre que, en su caso, tenga o haya de ponerse al
establecimiento

EL domicilio del mismo y el de las sucursales, si las tuviere, ya sea dentro o
fuera del departamento, sin perjuicio de inscribir las que tuviera fuera, en el
registro del departamento en que estén domiciliados.

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

rehabilitacion.

Libro Il: Se inscribiran

Las escrituras en que se constituya o disuelva una sociedad mercantil o
industrial, o en que de cualquier manera se modifiquen dichas escrituras, asi
como también su inscripcién de manera privada.

Los nombramientos de gerentes y liquidadores de dicha compafia.

Los contratos sociales y estatutos de sociedades an6nimas extranjeras que
establezcan sucursales o agencias en Nicaragua, los nombramientos de

gerentes o agentes y la inscripcién que se hubiere hecho de dichos contratos
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0 documentos en el tribual de comercio del domicilio de las expresadas
compafias. (para bancos o sucursal se inscribiran autorizacién, constitucion,
estatutos y acuerdo ejecutivo).

La sentencia que declare la nulidad de un contrato social.

En el libro lll: Se inscribiran.

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

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

Los poderes que los comerciantes otorguen a sus factores o dependientes
para la administracién de sus negocios mercantiles y sus revocaciones o
sustituciones, y los poderes generales y generalisimos que otorguen y sus
revocaciones.

Las escrituras de capitulaciones matrimoniales de los conyuges cuando uno

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

En el libro 1V: Se inscribiran:

Los titulos de venta o hipotecas de naves y los demas documentos de
comercio maritimo cuyo registro exija este cédigo.

Las escrituras o actas en que se disponen emisiones de acciones, cedulas
y obligaciones de toda clase de sociedades, o emisiones de billetes de

banco.

Los libros del registro estaran foliados y todos sus folios sellados con el sello de la

oficina, y tendran en el folio primero una razon que exprese el namero del libro, su

objeto y el nimero de hojas de que consta. Esta razon sera firmada por el

registrador.

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

verifiquen, quedaran expuestos a las penas siguientes:
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1. No podran pedir la inscripcion de los comerciantes en el registro, ni aprovecharse

de sus efectos legales.

2. Las compafias comerciales o industriales no inscritas, no tendran personalidad

juridica.

3. El juez no dara curso a demanda de personas notoriamente conocidas como

comerciantes, sin que se le presente certificacion de estar inscritas como tales en

el registro y, ademas, a los que sin tal requisito se presentaren, impondra una multa

de la cual sera solidariamente responsable el abogado que represente al infractor.

3.13.2. Tramitar el numero ruc.

3.13.2.1. Requisitos para obtener el ruc.

Presentar acta constitutiva de la sociedad debidamente inscrita en el registro
mercantil

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

El tramite se realizara personalmente o se otorga poder especial ante un

notario publico.

3.13.2.2. Paratodas las actividades de personas juridicas.
Presentar:

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

Ultimo recibo de agua, energia eléctrica, teléfono o contrato de

arrendamiento, para certificar domicilio legal.

3.13.2.3. Més informacién sobre el ruc.

La emision de cedula RUC es gratis.

Para la reposicion de cedula RUC se requiere dos fotos tamafio carnet,
fotocopia de la cedula de identidad o residencia, pagar timbres fiscales por
C$ 20.00 en la administracion de rentas de la localidad.
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e Para extender constancia de estar inscrito debe pagar C$ 20.00 en la
administracion de rentas.

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

e Los tramites se realizaran en las administraciones de rentas del pais.
Unicamente en los casos de asalariados y desaduanase por importaciones
eventuales, el trdmite se efectla frente al costado norte de la catedral
metropolitana puerta N°01, edificio central de la D.G.I.

3.13.3. Solicitar la constancia de matricula en la alcaldia.
Los requisitos para solicitar la constancia de matricula en la alcaldia son:

e Presentar acta constitutiva de la sociedad debidamente inscrita en el registro

mercantil.
e Presentar inscripcion como comerciante.
e Presentar numero RUC.
e Poder especial de representacion.

e Llenar solicitud.

3.13.4. Solicitar la afiliacion a la camara de comercio.
3.13.4.1 Documentos a presentar en la cAmara de comercio.
e Escritura de Constitucion y estatutos inscritos
e Poder de representacion
e Numero de teléfono, fax, direccion telefénica y apartado postal
e Estar inscrito en la alcaldia, D.G.I, Numero RUC
e Solvencia fiscal

e Licencia de Operacion del organismo correspondiente.

3.13.5. Inscribirse en la D.G.1.
1. Presentarse en la administracion de rentas mas cercana al negocio o

establecimiento.
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2. Llenar el formulario de inscripcién y tramitar su cédula RUC en la administracion
de rentas. Cuando sea persona natural y no pueda realizar el tramite de inscripcion
personalmente, puede realizarlo a través de un poder especial y quien se persone

debe presentar su cédula de identidad o residencia.

De igual manera la persona juridica cuando no pueda presentarse el representante
legal, puede delegar por medio de un poder notariado a otra persona, quien debe

presentar su cédula de identidad o residencia.

4. Libros Contables (Diario y mayor) debidamente inscrito en el Registro publico
Mercantil del Departamento respectivo o bien la minuta de depdsito del pago
del arancel con el sello de Registro Mercantil. En el caso de las
Administraciones de Rentas de los Departamentos pagar dicho valor en la
propia dependencia. Siempre es requisito estar inscrito en el Registro

Mercantil como comerciante.

3.13.5.1. Requisitos parainscribir un negocio en la D.G.I.
e Presentar Acta constitutiva de la Sociedad o compariia debidamente inscrita

en el Registro Mercantil.
e El representante Legal de la Sociedad o compafiia debera presentar su
cédula de identidad o residencia (en caso de ser extranjero).

e Presentar la inscripcion de comerciante hecha ante el Registro publico
Mercantil.

e Presentar NUmero RUC.

e Llenar formulario en la alcaldia para inscribir el negocio y que le otorguen la
Constancia de Matricula.

e Estar inscrito en el MITRAB

e Estarinscrito en el INSS

e El trAmite se realiza personalmente de lo contrario se debe otorgar un poder
especial ante un notario publico para este acto, el cual debe llevar un valor
en timbres de C$15.00

76



“Estudio de pre factibilidad para la creacién de una planta de produccién de queso,
con fines de comercializacidén en restaurantes del municipio de Managua”

3.13.6. Facturacion.
Base legal: Legislacion tributaria Comun, ley de Equidad Fiscal y su reglamento y

LEY DE CONTROL DE FACTURACIONES o ley de pie de imprenta. Se crea el pie
de imprenta fiscal, consistente en el texto que toda factura comercial debera llevar
impreso en su parte inferior, conforme a los siguiente Datos: numero RUC, numero
de orden de trabajo, nombre del cliente, cantidad de libretas de facturacién o recibos

gue contiene la orden de produccion y la numeracion correlativa de las mismas.

3.14.6.1. Facturas Computarizadas.
Para llevar este tipo de factura se debe solicitar por escrito a la Administracién de

Rentas donde estén inscritos, en la D.G.I le indicaran los requisitos a llenar, que
tiene que ver con la numeracion de las facturas, formalidades de las facturas,
desglose del impuesto, datos generales del sistema de facturacion, seguridad de
acceso, respaldo, soporte, manuales, notificacion de imprevistos, cantidad de

copias.
3.13.7. Solicitar lalicenciay el registro sanitario en el MINSA.

Cumplir con todas las normas sanitarias de alimento, garantiza no solamente la
salud de la poblacion, sino también la rentabilidad de su microempresa, al tener una
mayor durabilidad del producto durante la comercializacién, menos reclamos por

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

El ministerio de salud a través de la direccién de Registro y Control de Alimentos es
la encargada de garantizar la Regulacién, el control y Seguimiento a los locales
procesadores de alimento todo el pais. Por tales efectos se emiten dos certificados
gue avalan la calidad de los productos, estas son: LA LICENCIA SANITARIA del
establecimiento y el REGISTRO SANITARIO de los productos. La licenciasanitaria
avala las condiciones higiénicas sanitarias del local y de los manipuladores, el
registro sanitario avala la calidad sanitaria del producto como tal, asegurando la

inocuidad del mismo durante la comercializacion.
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3.13.7.1. Requisitos para la obtencion de la licencia sanitaria.
e Presentar la solicitud por escrito al SILAIS de su localidad

e Condiciones adecuadas del local

e Anexar planos de construccion cuando se trate de un local nuevo
e Inspeccion del establecimiento

e Cumplimiento de recomendaciones

e Pago de aranceles

3.13.7.2. Requisitos para la obtencion del registro sanitario.
e Presentar fotocopia de Licencia sanitaria extendida por el SILAIS

e Llenar formulario de solicitud por producto

e Anexar listado de ingredientes y aditivos

e Breve descripcidn del proceso tecnologico de produccion

e Presentar tres muestras del producto de 500 grs. Para analisis

e Pago de aranceles de laboratorio

e Anexar dos etiquetas del producto que desea registrar

e Una vez obtenidos los resultados del laboratorio, se comparan con las
normas.
Si cumplen las mismas, se extiende el certificado de registro

e La industria Nacional exonerada de pagos

¢ Vigencia 5 afios

3.13.8. Solicitar patente en el ministerio de fomento, industriay comercio.
Pasos para obtener una patente de invencién, modelo de utilidad y disefio industrial

1. Presentar en el RPI solicitud

2. La solicitud contendra los siguientes documentos: Memoria descriptiva de la
invencion, Resumen Técnico, reivindicaciones, y Dibujos.
Examen de fondo: lo realizaran personas idoneas en cada materia técnica.
Publicacion en la Gaceta, D.O.

Concesion de carta patente.
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3.14. Norma sanitaria de manipulacién de alimentos.

3.14.1. Definiciones.
Area de proceso: toda zona o lugar donde el alimento se somete a cualquiera de

sus fases de elaboracion.

Limpieza: La eliminacion de tierras, residuos de alimentos, suciedad, grasa u otros

materiales objetables.

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.

Contaminacion: La introduccion o presencia de un contaminante en los alimentos

0 en el medio ambiente alimentario.

Desinfeccion: La reduccién del nimero 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.

Higiene de los alimentos: Todas las condiciones y medidas necesarias para
asegura la inocuidad y la aptitud de los alimentos en todas las fases de la cadena

alimentaria.

Riesgos: Un agente biolégico, quimico o fisico presente en el alimento, o bien la

condicién en que este se halla, que puede causar un efecto adverso para la salud.

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

alimentos.

Inocuidad de los alimentos: La garantia de que los alimentos no causaran dafios
al consumidor cuando se preparen y/o consuman de acuerdo con el uso a que se

destina.
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3.14.2. Generalidades.
1. Durante la manipulacion de los alimentos se evitara 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.

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

con medidas especificas de manipulacion segun sea el caso.

3.14.3. Requisitos sanitarios para los manipuladores de alimentos.
1. Todo manipulador de alimento recibird capacitacion basica en materia de higiene

de los alimentos para desarrollar estas funciones y cursara otras capacitaciones de

acuerdo a la periodicidad establecida por las autoridades sanitarias.

2. Todo manipulador debera practicarsele examenes meédicos especiales:
coprocultivo, coproparasitoscépico, exudado, farigeo, V.D.R.L, examen de piel,
B.A.A.R., antes de su ingreso a la industria alimentaria o de cualquier centro de

procesamiento de alimentos, y posteriormente cada 6 meses.

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

manipulacion.

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

a. Buen aseo personal
b. Ufias recortadas, limpias y sin esmalte

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

Usar tapaboca.

d. Uso de ropa de trabajo limpio (Uniforme, delantal), botas o zapatos cerrados.
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e No usaran prendas (aretes, pulseras, anillos) u otrosobjetos personales que
constituyan riesgos de contaminacién para el alimento, tales como:
Lapiceros, termometros, etc.

e Utilizardn guantes en alimentos de alto riesgo epidemiolégicos o susceptibles
a la contaminacion. El uso del guante no eximir4 al operario de la obligacion

de lavarse las manos.

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

sanitario.

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

e Elsecado 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.

6. Los manipuladores no utilizaran durante sus labores sustancias que puedan
afectar a los alimentos, transfiriéndoles olores o sabores extrafios, tales como:

perfumes maquillajes, crema, etc.

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

construir riesgos de contaminacion de los alimentos.

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

requerirse el cambio de vestuarito.

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

sanitarios ni de las areas para desechos.
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3.14.4. Requisitos necesarios para la manipulacion de los alimentos.
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 insumos.

2.-La manipulacion durante el procesamiento de un alimento se hara
higiénicamente, utilizando procedimientos que no lo contaminen y empleando
utensilios adecuados, los cuales estaran limpios, secos y desinfectados.

3.- Si al manipularse un alimento o materia prima se apreciara su contaminacion o
alteracion se procedera al retiro del mismo del proceso de elaboracion.

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

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

6.-Se evitara que los alimentos queden expuestos a la contaminacién ambiental,
mediante el empleo de tapas, pafos, mallas u otros medios correctamente
higienizados.

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

independientemente de estar o no estar envasado.

3.14.5. Requisitos para la manipulacion durante el almacenamiento y la
transportacion de los alimentos.

1.- La manipulacién durante la carga, descarga, transportacion y almacenamiento
no deberd construir un riesgo de contaminacion, ni debera ser causa de deterioro
de los alimentos.

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

sanitarias adecuadas.
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3.14.5.1. Visitantes.
1.- Se tomaran precauciones para impedir que los visitantes contaminen los

alimentos en las zonas donde se proceda a la manipulacion de estos, las
precauciones pueden incluir en el uso de ropa protectora.

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

3.14.5.2. Supervision.
1.- La responsabilidad del cumplimiento por parte de todo el personal de todos los

requisitos sefialados en la presente norma, debera asignarse especificamente al

personal supervisor competente.
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Capitulo IV: Estudio financiero
En este estudio se determina el monto de recursos necesarios para la realizacion

del proyecto que derivan del analisis previo del estudio técnico; basicamente se
precisa cual serd el costo de operacion de la planta, abarcando las funciones de
produccion, administrativa y ventas, asi como otra serie de indicadores que serviran
para la parte final que es la evaluacion financiera del proyecto.
En el estudio financiero se determinan la inversion inicial para la realizacién del
proyecto, asi como también los costos en que se incurren directa e indirectamente
en su posterior ejecucion, estos costos son:

e Costos de produccién

e Gastos de administracion y ventas

e Gastos financieros

e Ingresos por ventas
Los cuales se describen de forma ordenada para la determinacion de los flujos netos
de efectivo.
A continuacién, se muestra la inversion inicial en activos fijos y diferidos, necesaria

para la realizacion del proyecto.

4.1. Inversion inicial en activos fijos y diferidos.

4.1.1. Inversion inicial fija.

4.1.1.1. Obras civiles

En lo que respecta a obras civiles solamente se construira el equivalente a 228 m?
debido a que la propiedad adquirida esta parcialmente construida, el monto de la
inversion destinada a obras civiles asciende a un total de US$ 50,980.16 incluyendo
los imprevistos.

Tabla 1V 1
Obras civiles

Area a construir m2 Costo de construccion Costo de obras civiles
(US$/m2) (Us$)
219.21 49,980.55
228 Imprevisto (2%) 999.61
Total USS 50,980.16

Fuente: https://www.bcn.gob.ni/divulgacion_prensa/notas/2019/noticia.php?nota=1104
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4.1.1.2. Maquinariay equipos
En la tabla maquinaria y equipos se detallan los costos de la maquinaria y equipos

necesario para el desarrollo de la produccion.

Tabla IV 2
Maquinaria y equipos.
Equipo Cantidad Costo unitario USS Total USS
Hiladora 1 10,941.70 10,941.70
Bascula electrénica (0.02-601b) 1 517.50 517.50
Bascula electrdnica (0.02-1501b) 1 862.50 862.50
Pila de acero inoxidable 800 Its 1 1,350.00 1,350.00
Tanque de acero inoxidable 550 Its 1 2,815.00 2,815.00
Mesa de trabajo metalica 1 850.00 850.00
Empacadora al vacio 1 3,500.00 3,500.00
Mantenedora vertical 1 2,679.00 2,679.00
Prensadora hidraulica 1 8,652.00 8,652.00
Bomba industrial 1 2,170.74 2,170.74
Furgoneta isotérmica 1 9,775.00 9,775.00
Impresora de etiquetas 1 862.50 862.50
Extractores 2 46.00 92.00
Extintores 2 60.00 120.00
TOTAL US$ 45,187.94

Fuente: Elaboracion a partir de cotizaciones.

41.1.3. Terreno
En la tabla que a continuacion se muestra, se refleja el costo del terreno adquirido,

este costo no incluye los gastos por tramites legales.

Tabla vV 3
Costo de terreno

Area del terreno, m2 Precio USS/ Costo del terreno (USS)

409.5 54.50 22,317.75

Fuente: https://www.bcn.gob.ni/publicaciones/cartografia/documentos/Ciudad%20Sandino.pdf
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4.1.1.4. Equipo y accesorio
Representan los costos de equipos utilizados en el laboratorio de control de calidad

de la empresa. A continuacién, estos costos.

Tabla IV 4
Equipo y accesorio de laboratorio

Detalle Cantidad Costo unitario US$S Costo total US$

Probeta de 100 ml 2 7.75 15.50
Pipeta de 10 ml 2 13.02 26.04
Bureta de 50 ml 2 57.89 115.78
Pipeta graduada de 1 ml 1 10.91 10.91
Pipeta volumétrica de 2 ml 1 4.86 4.86
Beaker de 500 ml 1 6.67 6.67
Tubos de ensayo (16*15) 10 0.67 6.70
Matraz Erlenmeyer de 125 mi 1 5.18 5.18
Balanza gramera 1 891.25 891.25
Termdmetro de -0-1502C 1 14.03 14.03
Embudo 75 mm 2 8.89 17.78
pH metro manual 1 216.72 216.72

TOTAL USS 1,331.42

Fuente: QUIMAGRO, CIA LTDA.

4.1.1.5. Mobiliario y equipos de oficina.
La siguiente tabla refleja la inversién en activos fijos en el area administrativa de la

empresa.
Tabla IV 5
Mobiliario y equipos de oficina.
Concepto Cantidad Costo unitario USS$ Costo total USS
Computadora + impresora 3 500.25 1500.75
Archivero metalico de 3 gavetas 2 138 276
Aire acondicionado (10,000btu) 4 255.69 1022.76
Escritorio metdlico 3 127.65 382.95
Escritorio de secretaria 1 253 253
Sillas giratoria con brazos 4 78.2 312.8
Silla de espera 7 34.5 241.5
Teléfono 4 25 100
Teléfono con grabadora de mensajes 1 70 70
Fax 1 15.38 15.38
TOTAL USS 4175.14

Fuente: Mobi-Equipos S.A.
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4.1.2. Inversion inicial diferida.
La inversion inicial diferida esté constituida por los gastos que se incurren en la pre-

inversion, realizando el contexto de organizacion, composicion y costo del disefio,
instalacion y montaje de la planta; en la tabla que a continuacion se muestra se

muestra la inversién en activo diferido.

Tabla IV 6
Inversion en activo diferido
Concepto Costo US$
Registro de marca 100.00
Inscripcidn de la empresa (1%) del capital 110.00
Registro sanitario 25.00
Gastos notariales 75.00
Administracion del proyecto 800.00
Cuiia telefdnica 150.00
Gastos pre operativos 300.00
Cddigo de barras 500.00
TOTAL 2,060.00

Fuente: Elaboracion propia en base a investigaciones varias

4.1.3. Presupuesto de activos fijos y diferidos.
La inversidn inicial conlleva la adquisicién de todos los activos fijos o tangibles y de

los diferidos o intangibles, necesarios para iniciar las operaciones de la planta, se
necesitara una inversion fija correspondiente a un monto de U$ 118,349.74 y de
US$ 2,060 para la inversion diferida y se considera un 5% de imprevistos
equivalentes a US$ 6,020.49 sobre la inversion total fija y diferida para obtener un
monto total a invertir US$ 126,430.22.
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Tabla IV 7

Activos fijos y diferidos.
Fija tangible Costo USS
Obras civiles 50,980.16
Maquinarias y equipos 45,187.94
Terreno 22,317.75
Equipo y accesorios de laboratorio | 1,331.42
Mobiliario y equipo de oficina 4,175.14
Sub total 123,992.41
Fija diferida e intangible
Registro de marca 100.00
Inscripcién de la empresa 110.00
Registro sanitario 25.00
Gastos notariales 75.00
Administracion del proyecto 800.00
Cuiia telefdnica 150.00
Gastos pre operativos 300.00
Cddigo de barras 500.00
Subtotal 2,060.00
Total tangible y diferida 126,052.41
Imprevisto (5%) 6,302.62
TOTAL US$ 132,355.03

Fuente: Elaboracion propia a partir de las tablas IV 1, 2,3,4,5y 6

4.2 Determinacion de los costos.

Para la realizacion de una serie de célculos se considerd que se trabaja 8 hora al

dia, 5 dias a la semana, 250 dias al afo.

Los célculos se realizaron en ddlares (US$) constantes del afio 2019, la moneda
nacional de los estados unidos de Norteamérica con el objetivo de no tomar en
cuenta el deslizamiento de la moneda de Nicaragua con respecto al ddlar

norteamericano.

Esto nos permitira una mejor evaluacion debido a la fluctuacion de la moneda en

Nicaragua.

También es importante sefialar que el estudio financiero es una técnica de
planeacién, por lo que trata de predecir el futuro y es imposible que se calcule el
monto de los costos con exactitud. Por lo anterior las cifras se mostraran con los

dos primeros decimales.
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4.2.1. Costos de produccion.

4.2.1.1. Costos de materia prima e insumos.

De la demanda calculada en el estudio de mercado se estableci6 la cantidad de
materia prima que permitira cubrir los requerimientos de dicha demanda obteniendo
la cantidad necesaria (libras de sal, libras de acido citrico, litros de cuajo y litros de
leche). Los insumos que se utilizara sera plastico expo #15 (plastico polietileno de

baja densidad) y papel autoadhesivo.

En el estudio técnico se determind todos los recursos materiales que se deben
incorporar en el proceso productivo para transformarlos en producto final. La
empresa tiene como materia prima la leche de vaca, cloruro de sodio sin yodar,

acido citrico y cuajo.

A continuacion, se muestra como se calcularon los costos de materia prima e

insumo para el primer afo:

Ecuacion Costo de leche:

Costo leche = Litros requeridos x precio de un litro
Litros

Costo leche = 48567.33 x US$0.19

Afo
Costo leche = US$9,227.79

Ecuacion Costo de cuajo:

Costo cuajo = Libras requeridas x precio de un kilogramo
Libras

Costo cuajo = 45.27 xUS$ 8

Afo
Costo cuajo = US$ 362.16

Ecuacion costo acido citrico

Costo acido citrico = Libras requeridas x precio de una libra
Libras

Anual

Costo acido citrico = 1,593.46 x US$ 0.45

Costo acido citrico = 717.05
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Ecuacion costo sal

Costo sal = Libras requeridas x precio de una libra
Libras

T US$0.05

Costo sal =1,526

Costo sal =76.30

Ecuacion costo plastico

Costo plastico = Bovinas requeridas x precio de una bovina

Bovinas

——— x US$ 38.40

ico = 26.
Costo plastico = 26.038 1o

Costo plastico = US$ 1000

Ecuacion costo papel autoadhesivo

Costo papel autoadeshivo = Bovinas requeridas x precio de una bovina

Bovina

Costo papel autoadeshivo = 53.81 T US$ 3.5

Costo papel autoadeshivo = US$ 188.33

Tabla IV 8

Materia prima e insumos.

Materia prima e Aiio
insumos
2019 2020 2021 2022 2023
Leche 9,227.79 10,150.57 11,165.63 12,282.19 13,510.41
Cuajo 362.16 398.38 438.21 482.03 530.24
Acido citrico 717.05 788.76 867.63 954.39 1,049.83
Sal 76.30 83.93 92.32 101.56 111.71
Plastico polietileno 1,000.00 1,100.00 1,210.00 1,331.00 1,464.10
Papel auto adhesivo 188.33 207.16 227.88 250.67 275.73
TOTAL US$ 11,571.63 12,728.79 14,001.67 15,401.84 16,942.02

Fuente: elaboracién a partir de cotizaciones. Veranexos

El costo total incurrido en el concepto de compra de la materia prima e insumos
requeridos para la elaboracién de queso mozzarella asciende a US$ 11,571.63 para
el primer afo. Es importante mencionar que los costos expuestos anteriormente
incluyen todos los aranceles que deben pagarse para que estos materiales sean

puestos en bodega de materia prima.
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4.2.1.2. Consumo de agua.
De acuerdo al reglamento de seguridad e higiene vigente, un trabajador debe contar

con una disponibilidad de 130 litros de agua al dia.
Para esta empresa se tiene una planilla de 9 personas para el area de produccion.

Se calcul6 el consumo anual en litros por colaborador segun la disponibilidad de
agua potable que debe tener un trabajador establecido en el codigo del trabajo,
posteriormente se convirtieron los litros consumidos a metros cubicos con el fin de
multiplicar este dato por el costo (C$/m3) que dispone ENACAL para las
instituciones generadoras de subsidio 8 cabe recalcar que este proyecto esta dentro
de la categoria segun Acuerdo tarifario N°9 Art.2 inciso C) este monto se muestra
en la tabla IV 9.

Tabla IV 9
Tarifas de agua potable y alcantarillado sanitario en Ciudad Sandino

Cargo variable

Tipo de usuario rangos de consumo (m3) ;
Agua potable (C$ m3) ,(Aclgjr:;; llace
Instituciones generadoras de subsidio mas
de 50 m3 C$ 32.06 C$5.08

Fuente: https://www.bcn.gob.ni

Por lo tanto, el costo total por metro cubico consumido de agua potable es de C$
32.06 (0.95) y en la tabla IV 9 puede observarse el calculo del costo anual del agua
potable.

El precio del agua potable tendra un aumento en su precio de un 5% en los 5 afios
gue se evalla el proyecto.

Tabla IV 10
Consumo de agua por persona

Consumo por
p Consumo Consumo anual | Costo anual
Area Personal empleado - o ~
. anual(lt/afo) m3/afio (USS/aiio)
(It/dia)
Produccion 7 100.00 25,000.00 25.00 801.50

Fuente: calculo propio a partir de organigrama
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Tabla 1V 11
Consumo de agua por limpieza de equipos
Costo
Consumo
m3/afio anual
Detalle Consumo (Lt/dia) | Consumo (Lt/afio) (USS/afio)
Limpieza de equipos 1,000.00 250,000.00 250.00 237.50

Fuente: calculo propio a partir de los equipos adquiridos

Tabla IV 12
Consumo de agua por produccion de leche
Afio Litros de agua/ afio C;gj;?oo Costo de consumo (USS/afio)
1 2,497.60 2.50 2.37
2 2,622.48 2.62 2.49
3 2,753.60 2.75 2.62
4 2,891.28 2.89 2.75
5 3,035.85 3.04 2.88
Fuente: calculo propio
Tabla IV 13
Consumo de agua para produccion
Ao 2019 2020 2021 2022 2023
Costo de agua
(USS$/afio) 2,372.72 2,491.36 2,615.92 2,746.72 2,884.06

Fuente: calculo propio a partir de las tablas anteriores

4.2.1.3. Costo de energia eléctrica.
La determinacion de costos por energia eléctrica en el departamento de produccién,

se realiza en base al niumero de libras de queso producidas, ya que se considera

gue el consumo de energia eléctrica es directamente proporcional a la produccion.

La tarifa usada sera la T-4D que se clasifica como industrial menor, esta es una

tarifa binomio, es decir, se paga la demanda méaxima (C$/kw) y el consumo

(C$/kwh). La tarifa de energia eléctrica para demanda maxima (C$/kw) y el consumo

(C$/Kwh). La tarifa de energia eléctrica para demanda y consumo son C$ 5.38/Kw

y C$ 5.08/Kwh respectivamente.
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Tabla IV 14
Produccion libras de queso
Afio Produccién Lb/afio
2019 0 53,850
2020 1 62,825
2021 2 71,800
2022 3 80,775
2023 4 89,750
2024 5 98,725

Fuente: Tabla Il 1

Tabla IV 15
Consumo de energia eléctrica por unidad.

Besrfindtn ) Produchién Consumo Costo
Consumo kwh/afio | Und/afio kwh/und USsS/und

Hiladora de queso mozzarella 2280 53,850.00 0.00565 0.000791
Impresora y etiquetadora 20 53,850.00 | 0.000074 0.000010
Prensadora 195 53,850.00 | 0.000725 0.000102
Bomba 3040 2,497.60 0.007533 0.001055
Empacadora 427.5 10,770.00 | 0.001589 0.000222
Congelador 4761 10,770.00 | 0.017696 0.002477

Fuente: calculo propio a partir de tabla IV 14

Tabla IV 16

Consumo de energia eléctrica de los equipos de produccion.

Descripcién Aio
2019 2020 2021 2022 2023 2024

Hiladora de queso
mozzarella 42.60 49.69 56.79 63.89 70.99 78.09
Impresoray
etiquetadora 0.56 0.65 0.74 0.84 0.93 1.02
Prensadora hidraulica 5.47 6.38 7.29 8.20 9.11 10.02
Bomba 56.79 66.26 75.72 85.19 94.65| 104.12
Empacadora al vacio 11.98 13.98 15.97 17.97 19.97 21.96
Congelador 133.41 155.65| 177.88| 200.12| 222.35| 244.59
TOTAL US$ 250.80 292.60| 334.40| 376.20| 418.00( 459.80

Fuente: calculo propio a partir de tabla IV 14 y 15

4.2.1.4. Costos de mantenimiento.
Diversos autores consideran un porcentaje del precio de compra para célculo de los

costos de mantenimiento. Los porcentajes utilizados para determinar los costos por
mantenimiento son 2% del costo inicial en equipos y accesorios, 25% del costo

inicial de tuberias y accesorios.
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Siguiendo esta metodologia se procede a realizar la tabla siguiente:

Tabla IV 17
Costos de mantenimiento

Costos anuales del
Maquinaria Costo del equipo (USS) mantenimiento del
equipo (USS)

Hiladora de queso mozzarella 321.50 6.43
Empacadora al vacio 104.38 2.09
Mantenedora vertical 79.91 1.60
Prensadora hidraulica 258.04 5.16
Bomba industrial 64.74 1.29
Impresora de etiquetas 25.72 0.51
TOTAL USS 17.09

Fuente: calculo propio a partir de tabla costo del equipo.

4.2.1.5. Costos por mano de obra
Para este céalculo se consideran las determinaciones del estudio técnico. En primer

lugar, se divide la mano de obra en directa e indirecta. La mano de obra directa es
aquella que interviene personalmente en el proceso de produccion, especificamente
se refiere a los obreros. La mano de obra directa o indirecta se agregaran las
prestaciones sociales.

Los costos de la mano de obra directa para el proceso de elaboracion de quesos
corresponden a los salarios operativos de produccion.

Tabla IV 18
Mano de obra directa para los afios 1,2y 3

| Sueldo Supelidis 34.66% | Indemnizacio | TOTAL(USS
Cargo Cantidad | mensual por | total anual Prestaciones’® n (US$)? )
cargo (USS) (USS)
Operario 2 135.00 3,240.00 | 1,122.98 405.00 4,767.98

Fuente: Elaboracion propia a partir de la normativa del cédigo del trabajo

19 Cadigo del trabajo ley n°. 185, Aprobada el 5 de septiembre de 1996.
20Codigo del Trabajo de Nicaragua, en el articulo 41.
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Tabla IV 19
Mano de obra indirecta para los afos 1,2y 3
Sueldo
Sueldo o N
Cargo Cantidad| mensual por izl 34'6‘.M) EETIEEELT TOTAL(USS)
cargo (US$) anual [ Prestaciones (USS)
(Us$)
supervisor | 262.40 3,148.80 | 1,091.37 787.20 5,027.37
de calidad
Secretaria 1.00 205.00 2,460.00 852.64 615.00 3,927.64
Total 8,955.01
Fuente: calculo propio a partir del cédigo del trabajo
Tabla IV 20
Mano de obra directa para los afilos 4y 5
sets v
. total 34.66% Indemnizacion
Cargo Cantidad c::gro anual | Prestaciones (USS) TOTAL(USS)
us
Operario 2 205.00 |4,920.00 1,705.27 410.00 7,035.27
Fuente: calculo propio a partir del cédigo del trabajo.
Tabla IV 21
Mano de obra indirecta para los afos 4y 5
mensunl| Su€ido
. total 34.66% Indemnizacion
Cargo Cantidad c::)gro anual | Prestaciones (US$) TOTAL(USS)
uss
usg) | Y
supervisorde | | 15980 |2,073.60| 71871 345.60 3,137.91
calidad
Secretaria 1.00 135.00 | 1,620.00 561.49 270.00 2,451.49
Total 5,589.40

Fuente: calculo propio a partir del cédigo del trabajo.

4.2.1.6. Costos depreciaciéon y amortizacion.
Los cargos de depreciacién y amortizacion son gastos virtuales permitidos por las

leyes hacendarias para que el inversionista recupere la inversion inicial que ha

realizado?'. Pues no incurren en desembolsos de la empresa, la ley que se ocupa

para las depreciaciones y amortizaciones es la ley tributaria.

A continuacién, se presentan las cuotas anuales a deducir como reserva por

depreciacion cabe sefialar que el método depreciacién usado por la DGI para este

21 Evaluacién de proyectos, quinta edicién, Gabriel Baca Urbina, pagina 182.
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tipo de empresa es el de linea recta, es decir que se deprecia o amortizan en iguales

cantidades.
Tabla IV 22
Costos depreciacién y amortizacion.
Concepto Inversiéon | Depreciacion Ano
inicial US$ anual 2019 2020 2021 2022 2023 2024
Equipo de
produccion | 45,187.94 0.20 9,037.59|9,037.59|9,037.59|9,037.59|9,037.59] 9,037.59
(USS)

Fuente: Elaboracion propia a partir del reglamente de la ley tributaria

4.2.1.7. Presupuesto de los costos de produccion.
Todos los datos obtenidos en el célculo de los costos de produccién para los afios

de operacion proyectados se encuentran resumidos en la siguiente tabla:

Tabla IV 23
Presupuesto de los costos de produccion.
Concepto 2019 2020 2021 2022 2023 2024
Materia prima e
insumos 11,571.63 12,728.79 | 14,001.67 | 15,401.84 | 16,942.02 | 18,636.23
Agua 2.37 2.49 2.62 2.75 2.88 3.03
Energia eléctrica 250.80 292.60 334.40 376.20 418.00 459.80
Mantenimiento 17.09 17.09 17.09 17.09 17.09 17.09
Mano de obra - 13,722.99 | 13,722.99 | 13,722.99 | 12,624.67 | 12,624.67
Depreciacién y
amortizacion 9,037.59 9,037.59 9,037.59 9,037.59 | 9,037.59 | 9,037.59
TOTAL 20,879.48 35,801.55 | 37,116.36 | 38,558.45 | 39,042.26 | 40,778.40

Fuente: calculo propio basado en las tablas anteriores.

4.2.2. Costos de administracion y ventas.

4.2.2.1. Gastos de teléfono.
Debido a que la empresa necesita ciertas caracteristicas en el servicio de

telecomunicaciones, se encontrara el servicio con un plan de linea avanzada

empresarial, el cual se adapta a las particularidades requeridas

Tabla IV 24
Gastos de teléfono
Consumo USS$/afio Basico (USS/afio) TOTAL USS
597.00 180.00 777.00

Fuente: Empresa de telecomunicaciones CLARO
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4.2.2.2. Consumo de agua.

Tabla IV 25

Consumo de agua de administrativos.

Consumo por Consumo costo
, Consumo anual
Area Personal empleado ] anual anual
(It/dia) (m3/afio) | (USS/afio)
Administracion y 9
ventas 150 337,500.00 337.50 320.63
Fuente: céalculos propio y compilacion de la normativa del MITRAB
Tabla IV 26
Consumo por limpieza
Costo de
Detalle Consumo (It/dia) | Consumo (It/afio) | Consumo (m3/afio) | consumo
(USS/afio)
Area administrativa 1,500.00 375,000.00 375.00 356.25
Area de sanitario 600.00 150,000.00 150.00 4,809.00
Alrededores de la
empresa 500.00 125,000.00 125.00 4,007.50
TOTAL (US9) 2,600.00 650,000.00 650.00 617.50

Fuente: Elaboracién a partir de los resultados de las tablas anteriores

4.2.2.3. Costo de energia eléctrica.
En el estudio técnico se determiné la cantidad de equipos a utilizar y mediante la

informacion recopilada se obtuvo la potencia nominal de cada uno de los equipos

(kw), este dato se multiplica por las horas laboradas al dia, por los dias trabajados

al afo.

Se realiza una suma del consumo anual y la demanda anual, de los equipos de las

oficinas y luminarias, luego se multiplica este dato por la tarifa de energia eléctrica

(C$ 5.38) obteniendo el consumo anual en cérdobas y la demanda anual se

multiplica por el costo de Kw (C$ 5.08) a los cuales se le incorpora los cargos por

alumbrado eléctrico, comercializacion y regulacion del INE.
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Tabla IV 27
Consumo de energia eléctrica para administracion y ventas.
Equipos Cantidad Horas _ Potencia | Consumo consunjo Costo
laboradas/dia (kw) kwh kwh- afio | anual
Computadoras 4 8 0.12 3.84 960 134.40
Impresoras 4 1 0.07 0.28 70 9.80
[luminacidn diurna 5 8 0.12 4.8 1200 168.00
lluminacién nocturna 15 8 0.08 9.6 2400 336.00
Aire acondicionado 5 8 1.38 55.2 13800 |1,932.00
Balanza electrénica 1 5 0.25 1.25 312.5 43.75
Consumo anual US$ 2,623.95
Fuente: Elaboracion de acuerdo a pliego tarifaria.
Tabla IV 28
Costo de energia eléctrica.
L. afios
Descripcion 1 2 3 2 5
Consumo de energia de
produccion 292.60 334.40 376.20 418.00 459.80
Consumo de energia de
admén. y ventas 2,055.90 2,055.90 2,055.90 2,055.90 2,055.90
Consumo anual 2,348.50 2,390.30 2,432.10 2,473.90 2,515.70
Demanda anual 721.66 721.66 721.66 721.66 721.66
Sub - total 3,070.16 3,111.96 3,153.76 3,195.56 3,237.36
Comercializacion 247.64 249.86 252.15 254.52 256.96
Alumbrado publico 445.75 449.75 453.87 458.13 462.53
Regulacién Ine 3,321.48 3,350.99 3,381.84 3,413.69 3,446.21
TOTAL US$ 7,085.03 7,162.56 7,241.62 7,321.90 7,403.06
TOTAL de admon. y ventas | 6,792.43 6,828.16 6,865.42 6,903.90 6,943.26

Fuente: Elaboracion a partir de pliego tarifario y especificaciones técnicas de los equipos

4.2.2.4. Costos de combustible.

El costo de combustible se refiere al combustible del camion asignado para la
distribucion del producto terminado, para esto se consideraron las distancias
recorridas por el vehiculo de distribucion a través de los tres distritos, por tanto, el
recorrido que hace el camién es de 88 KM diarios por 20 dias de distribucion a esto
se le suma el recorrido interno que realizara que se considera aproximadamente de
30 KM.

El camion con que se cuenta consume 35 KM por galén de gasolina, en un dia se
recorra 118 KM,

aproximadamente 4 galones diarios.

estima que lo que significa que el camién necesitara
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Tabla IV 29

Costos de combustible
Litros por dia 12.75
USS por litro 0.99
USS por dia 12.62
USS por mes 378.68
USS por afio 4,544.10

Fuente: Elaboracion propia a partir de costo actual de combustible

4.2.2.5 Costo de materiales varios.
La siguiente tabla refleja el consumo anual, de varios materiales a utilizar, que por

representar un monto relativamente bajo comparado con otros costos de produccién

se agrupan en esta categoria.

Tabla IV 30

Costos de materiales varios.

Concepto Consumo anual Costo unitario CS/Ud | Costo Anual(CS/afio)
Escobas 6.00 2.28 13.68
Lampazo (mecha) 12.00 2.05 24.60
Lampazo (palo) 6.00 2.73 16.38
Detergente (libras) 180.00 0.68 122.40
Hipoclorito al 12%

(galdn) 48.00 1.85 88.80
Jabén liquido 120.00 2.50 300.00
Papel higiénico rollos 144.00 0.45 64.80
Cofias descartables caja 2.00 16.00 32.00
Guantes de latex (caja) 4.00 10.02 40.08
Guantes de hule (pares) 48.00 2.47 118.56
Barbijos descartables

(caja) 3.00 28.00 84.00
Botas de hule (par) 8.00 9.50 76.00
Gabachas 7.00 7.90 55.30
Bolsas plasticas para

basura 1,200.00 0.20 240.00
Cajillas plasticas 40.00 5.00 200.00
Mangueras 12.00 18.20 218.40
Botiquin 1.00 79.90 79.90
Utensilios 150.00

TOTAL (US$) 1,924.90

Fuente: elaboracién basados en cotizaciones en los mercados.
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4.2.2.6. Costo de mantenimiento.
Como se dijo anteriormente el costo de mantenimiento se calculara en base a un

porcentaje del valor inicial del equipo, en este caso se tomara el 10% del costo inicial

del camion distribuid
Tabla IV 31

or.

Costo de mantenimiento para equipos de administracion y ventas.

Magquinaria

Costo del equipo (USS)

Costos anuales (USS)

Furgoneta isotérmica

$

12,600.00

$

1,260.00

Fuente: elaboracion propia

4.2.2.7. Costos por mano de obra.

Tabla IV 32
Costo de mano de obra de administrativos y ventas para los afios 1,2 y 3.
Saldo
. Sueldo total 34'6(.5% Indemnizacién| TOTAL
Cargo Cantidad | mensual por anual Prestaciones (US$) (US$)
cargo (USS) (USS) (UsS)
Gerente general 1 738.00 8,856.00 3,069.49 2,214.00 14,139.49
Secretaria 1 205.00 2,460.00 852.64 615.00 3,927.64
Vendedor/Conductor 1 2,052.00 24,624.00| 8,534.68 6,156.00 39,314.68
Contador 1 262.40 3,148.80 1,091.37 787.20 5,027.37
Vigilante 1 108.00 1,296.00 449.19 324.00 2,069.19
Afanadora 1 86.40 1,036.80 359.35 259.20 1,655.35
TOTAL USS 66,133.73
Fuente: Elaboracion propia a partir de organigrama.
Tabla IV 33
Costo de mano de obra de administrativos y ventas para los afios 4 y 5.
Sueldo
Saldo
, mensual |, ¢l 34.66% | | demnizacién | TOTAL
Cargo Cantidad por Prestaciones
anual (USS) (Us$)
cargo (USS) (US$)
(Us$)
Gerente general 1 738.00 8,856.00 3,069.49 1,476.00 13,401.49
Secretaria 1 205.00 | 2,460.00 852.64 410.00 3,722.64
Vendedor/Conductor 1 2,052.00 | 24,624.00 8,534.68 4,104.00 37,262.68
Contador 1 262.40 | 3,148.80 1,091.37 524.80 4,764.97
Vigilante 1 108.00 1,296.00 449.19 216.00 1,961.19
Afanadora 1 86.40 1,036.80 359.35 172.80 1,568.95
TOTAL CS 62,681.93

Fuente: Elaboracion propia a partir de organigrama.
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4.2.2.8. Costos depreciacion y amortizacion.

Tabla IV 35
Costos de depreciacion y amortizacion para administracion y ventas.
Inversion Afos
Concepto inicial Porcentaje
(USS) 1 2 3 4 5
Furgoneta 12,600.00 0.2 2,520.00 2,520.00| 2,520.00 | 2,520.00 | 2,520.00
Equipos de oficina 4,175.14 0.2 835.03 | 835.03 | 835.03 | 835.03 | 835.03
Aire acondicionado 1,932.00 0.1 193.20 | 193.20 | 193.20 | 193.20 | 193.20
Equipos de
comunicacién 777.00 0.2 155.40 | 155.40 | 155.40 | 155.40 | 155.40
Computadoras e
impresoras 144.20 0.5 72.10 72.10 72.10 72.10 72.10
Obra civil 50,980.16 0.1 5,098.02 | 5,098.02 | 5,098.02 | 5,098.02 | 5,098.02
Inversion diferida 2,060.00 0.2 412.00 | 412.00 | 412.00 | 412.00 | 412.00
TOTAL USS 9,285.74|9,285.74 | 9,285.74 | 9,285.74 | 9,285.74
Fuente: Elaboracion propia a partir del reglamento de la ley tributaria.
4.2.2.9. Costos de publicidad y comisiones.
El costo de comisién corresponde al 15% del salario bruto anual por cargo del
personal de ventas (vendedor/conductor).
Tabla IV 36
Costos de publicidad y comisiones.
Afos 1 2 3 4 5
Costo por comisién USS/afio 57.15 57.15 57.15 57.15 57.15

Fuente: Elaboracién propia basado en el salario.

La campafia publicitaria se haréa a través de volantes y mantas ademas de realizar

promociones de introduccion como degustaciones en los restaurantes.

Tabla IV 37
Costo por promocion y publicidad.
ARos 2019 2020 2021 2022 2023
Promocién y publicidad USS$/afio 336.00 336.00 336.00 336.00 336.00

Fuente: Elaboracion propia a partir de cotizaciones.
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4.2.2.10. Presupuesto de administracion y ventas.

Tabla IV 38
Presupuesto de administracion y ventas.
Afios
Concepto 1 2 3 2 5

Materiales varios 1,924.90 1,924.90 1,924.90 1,924.90 1,924.90
Costos de teléfono 777.00 777.00 777.00 777.00 777.00
Agua 2.37 2.49 2.62 2.75 2.88
Energia eléctrica 6,792.43 6,828.16 6,865.42 6,903.90 6,943.26
Costos de

combustible 4,544.10 4,544.10 4,544.10 4,544.10 4,544.10
Mantenimiento 1,260.00 1,260.00 1,260.00 1,260.00 1,260.00
Mano de obra 41,977.81 41,977.81 41,977.81 39,786.81 39,786.81
Comisiones 57.15 57.15 57.15 57.15 57.15
Promociény
publicidad 336.00 336.00 336.00 336.00 336.00
Gastos de seguro 828.00 828.00 828.00 828.00 828.00
Papeleria 137.44 137.44 137.44 137.44 137.44

TOTAL 58,637.20 58,673.05 58,710.43 56,558.04 56,597.54

Fuente: Elaboracion propia.

4.3. Calculo del capital de trabajo.

4.3.1. Activo Circulante.

Este monto es el necesario para que la empresa empiece a elaborar su producto,
en la contabilidad este término se define como la sumatoria de valores e inversiones,

inventario y cuentas por cobrar.

4.3.2. Valor de inversiones.
Dado que la empresa pretende otorgar un crédito en sus ventas de 45 dias, se

considera necesario tener valores e inversiones equivalente a este periodo de

gastos de venta, y considerado que estos ascienden a US$ 6476.50 anuales.

(US$ 6476.50 /afo) / (250dias/afio) x 45dias= US$ 1,165.77

4.3.3. Cuentas por cobrar.
Debido que se les daréa crédito, por lo que ademas de los valores e inversiones y de

los inventarios, habra que invertir una cantidad de dinero tal que sea suficiente para

una venta de 45 dias de producto terminado. El calculo se realiza tomando en
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cuenta el costo total de la empresa durante un afio US$ 123,045.88 por lo tanto el

costo mensual es de:

(US$ 94,438.75/afo) / (250dias/afo) x 45dias= US$ 16,998.97.

4.3.4 Inventario.
La empresa pretende dar crédito, por lo que tendra que poseer el dinero equivalente

para comprar las materias primas para este periodo (45 dias de produccion); los

costos de inventario se detallan a continuacion:
(US$ 11,571.63/afio) / (250dias/afio) x 45dias= US$ 2,082.89

En la siguiente tabla se presentard en resumen cuanto es el activo circulante:

Tabla IV 39
Activo circulante.
Concepto Costos en US$
Valores e inversiones 1,165.77
Cuentas por cobrar 16,998.97
inventario 2,082.89
Activo circulante 20,247.63

Fuente: elaboracion propia

4.3.5 Pasivo circulante.
El pasivo circulante comprende los salarios, proveedores de materias primas y

servicios, los impuestos, se consideran que en realidad estos créditos son a corto
plazo. Segun evaluacién de proyecto de Gabriel baca Urbina, se ha visto que, en la
practica, un criterio bastante apropiado para este calculo es basarse en el valor de
la tasa circulante (TC). Para la evaluacion de este proyecto se utilizara una tasa
circulante de 2.5, haciendo el calculo se obtiene que el pasivo circulante es de US$
8,099.05.

4.3.6 Capital de trabajo.
Es la inversion liquida que debe aportarse para que la empresa empiece a elaborar

gueso mozzarella, contablemente se define como activo circulante menos pasivo

circulante. Los activos circulantes son los valores e inversiones, inventarios, cuentas
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por cobrar, los pasivos circulantes son los sueldos, impuestos e intereses, el capital
de trabajo corresponde a US$ 12,148.58.

4.4 Determinacion del punto de equilibrio.

El punto de equilibrio es el nivel de producciéon en donde los costos totales se igualan

a los ingresos, en este sentido es necesario conocer primeramente los costos de

operaciones y los ingresos en venta.

4.4.1 Costo de operacion.

Aqui se considera

los costos

administracion y venta.

de produccion, gastos financieros y costos de

Tabla IV 40
Costos de operacion.
Concepto 2019 2020 2021 2022 2023
Costos de produccion 35,801.55 37,116.36 38,558.45 39,042.26 40,778.40
Costos admoén. y ventas| 58,637.20 58,673.05 58,710.43 56,558.04 56,597.54
TOTAL 94,438.75 95,789.40 97,268.88 95,600.30 97,375.95

Fuente: elaboracién propia

4.4.2. Ingreso por venta.
Estos se calculan multiplicando el precio unitario en venta por la cantidad vendida.

Se producira un solo producto el queso mozzarella como se mencioné en el estudio

de mercado, con precio de venta US$ 4.19, respectivamente. En la tabla IV 41 se

muestra ingresos obtenidos.

Tabla IV 41
Ingresos por ventas
Concepto 2019 2020 2021 2022 2023 2024
Ingresos queso
mozzarella 53,850 62,825 71,800 80,775 89,750 98,725
Precio®® 4.19 4.19 4.19 4.19 4.19 4.19
TOTAL 225,631.50 | 263,236.75 |300,842.00 | 338,447.25 | 376,052.50 | 413,657.75

Fuente: Elaboracién propia a partir de las tablas anteriores.

2Tablalll 1
BTablall 5
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4.5. Financiamiento de la inversion.

Una empresa estd financiada cuando ha pedido capital prestado para cubrir
cualquiera de sus necesidades economicas. Los prestamos ayudan a amortiguar
los impuestos ya que las leyes tributarias permiten deducir de los impuestos los
intereses pagados por deudas adquiridas por la propia empresa.
En el banco de la produccién se gestionara el financiamiento, el monto total de los
activos fijos y diferidos que equivale a 74%, cuyo monto total es de US$ 69,884.67.
El banco dispone una tasa de interés anual de 14%, capitalizado mensualmente??,
El célculo de las anualidades (cuotas) se muestra a continuacion
i(1+10)>°
(A+05-1

5
A =69,884.67 [121H01492™ - ys$ 20,356.25

(140.1492)5-1

4.5.1. Pago de la deuda.
En la siguiente tabla se muestra el célculo de los costos incurridos por la obtencion

del financiamiento para el proyecto. Como se definié en el capitulo anterior el monto
del préstamo es el 74% (US$69,884.67) de la inversion total del proyecto. El

préstamo se realizard a un plazo de 5 afos, en cuotas de US$ 20,356.25.

Tabla IV 42
Pago de la deuda.
Ao Interés Capital Cuota Saldo

1 2019 69,884.67
2 2020 9,783.85 10,572.40 20,356.25 59,312.27
3 2021 8,303.72 12,052.54 20,356.25 47,259.73
4 2022 6,616.36 13,739.89 20,356.25 33,519.84
5 2023 4,692.78 15,663.48 20,356.25 17,856.36
6 2024 2,499.89 17,856.36 20,356.25 0.00

Fuente: elaboracion a partir del texto “Formulacién y evaluacion de proyectos”, Baca Urbina

4.6. Estado de resultado en pro — forma.

El estado de pérdidas y ganancias (estado de resultado) refleja las pérdidas y

ganancias mediante las operaciones de la empresa. El estado se realiza con el

24Tabla de pago de la deuda en cuotas mensuales (ANEXOS)
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objetivo de calcular la utilidad operativa y los flujos netos de efectivos, los cuales
constituyen el beneficio real de la operacion, y que se obtienen restando a los

ingresos todos los costos en que se incurrira.

4.6.1. Flujo de caja sin financiamiento.
A continuacién, se presenta el estado de resultados obtenido del andlisis de la

evaluacion sin financiamiento para el proyecto.

Tabla IV 44
Flujo de caja sin financiamiento.

o ANOS

Descripcion 2019 2020 2021 2022 2023 2024
Ingresos por venta 225,631.501| 263,236.75| 300,842.00 | 338,447.25 | 376,052.50
Costos de
produccion 35,801.55 | 37,116.36 | 38,558.45 39,042.26 40,778.40
Depreciaciény
amortizacion 18,266.67 | 18,266.67 | 18,266.67 18,266.67 18,266.67
Utilidad marginal 171,563.28 | 207,853.73 | 244,016.88 | 281,138.33 | 317,007.43
Gastos de admon.
y ventas 58,637.20 | 58,673.05 | 58,710.43 56,558.04 56,597.54
Utilidad 112,926.08 | 149,180.68 | 185,306.45 | 224,580.28 | 260,409.89
impuesto IR 30% 33,877.82 | 44,754.20 | 55,591.93 67,374.09 78,122.97
utilidad neta 79,048.26 | 104,426.48 | 129,714.51 | 157,206.20 | 182,286.92
Depreciacién y
amortizacion 18,266.67 | 18,266.67 | 18,266.67 18,266.67 18,266.67
Inversion 118,485.85
RA total 22,317.75
Flujo neto efectivo | -118,485.85 | 97,314.92 | 122,693.14| 147,981.18 | 175,472.87 | 222,871.34

Fuente: Elaboracion propia segun libro preparacién y evaluacién de proyectos.

4.6.2. Flujo de caja con financiamiento.
A continuacion, se presenta el estado de resultados para la evaluacién con

financiamiento, en este se ven reflejados todos los ingresos y costos que se tienen
para el proyecto durante el horizonte de planeacién. Los cuales se definieron en el

capitulo anterior.
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Tabla IV 45

Estado de resultado con financiamiento.

2021 ANOS 5455,

Descripcion 2019 2020 2023 2024
Ingresos por venta 225,631.50 | 263,236.75 | 300,842.00 | 338,447.25 | 376,052.50
Costos de produccion 35,801.55 | 37,116.36 | 38,558.45 | 39,042.26 | 40,778.40
Depreciaciény
amortizacion 18,266.67 | 18,266.67 | 18,266.67 | 18,266.67 | 18,266.67
Utilidad marginal 171,563.28 | 226,120.39 | 262,283.55 | 299,404.99 | 335,274.10
Gastos de admodn. y
ventas 58,637.20 | 58,673.05 | 58,710.43 | 56,558.04 | 56,597.54
Gastos Financieros 9,783.85 8,303.72 6,616.36 4,692.78 2,499.89
Utilidad 103,142.22 | 167,447.35| 203,573.12 | 242,846.95 | 278,676.55
impuesto IR 30% 30,942.67 | 50,234.20 | 61,071.94 | 72,854.09 | 83,602.97
Utilidad neta 72,199.56 |117,213.14| 142,501.18 | 169,992.87 | 195,073.59
Depreciacién y
amortizacion 18,266.67 | 18,266.67 | 18,266.67 | 18,266.67 | 18,266.67
Pago a principal 10,572.40 | 12,052.54 6,616.36 15,663.48 17,856.36
Ingresos por
préstamo 69,884.67
Inversion 118,485.85
RA total 22,317.75

Flujo neto efectivo | -48,601.18 | 79,893.82 | 123,427.27 | 154,151.49 | 172,596.06 | 217,801.64

Fuente: Elaboracion propia segun libro preparacion y evaluacion de proyectos.

4.7. Balance general.

A continuacion, se presenta el balance general inicial el cual tiene un monto total de
US$ 163,276.49 para iniciar operaciones; de los cuales US$ 137,879.58 seran
destinados como capital fijo tangible e intangible y este mismo sera el crédito que

se debera tomar con el sistema financiero para poder operar segun lo previsto.
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Balance General
Activo Pasivo
Activo Circulante Pasivo circulante
Valores e inversiones 1,165.77 Pasivo fijo 8,099.05
Inventarios 16,998.97
Cuentas por cobrar 2,082.89 Préstamo a 5 afios 69,884.67
Sub total 20,247.63 Total pasivo 77,983.72
Activo Fijo Capital contable
Equipo de produccién 45,187.94 Capital inicial 12,148.58
Equipo de administracion y
ventas 5,888.64
Terreno 22,317.75
Obra civil 50,980.16
Equipo de laboratorio 1,331.42
Activo diferido 2,060.00
Imprevistos 6,302.62
Total de activos 154,316.16 Pasivo + Capital 90,132.30

Fuente: Elaboracion propia a partir de tablas calculadas con anterioridad

4.8. Evaluacion de proyecto sin financiamiento.

En el caso de incurrir a un préstamo o financiamiento bancario, la inversion (P) sera

mayor.

4.8.1. Determinacion de la TMAR.
Para formarse, toda empresa debe de realizar una inversion inicial. El capital que

forma esta inversion puede provenir de varias fuentes: solo de personas naturales
(inversionistas), de estas con personas normales (otras empresas), inversionistas e
instituciones de créditos (bancos) o de una mezcla de inversionistas, personas
naturales y bancos. En el caso de este proyecto, la aportacion del capital proviene
de un inversionista, esta tendra un costo asociado al capital de aporte, y la nueva
empresa asi formada tendra un costo de capital propio. A continuacion, se analizara

detalladamente.
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Antes de invertir una persona, siempre tiene en mente una tasa minima de ganancia
sobre la inversidn propuesta, llamada tasa minima aceptable de rendimiento
(TMAR).

Por lo tanto, se debe partir del hecho que todo inversionista deberéa tener una tasa
de referencia sobre la cual basarse para hacer sus inversiones. Una tasa de
referencia es la base de comparacion de calculo en las evaluaciones econémicas
gue haga. Si no se obtiene cuando menos esa tasa de rendimiento, se rechazard la

inversion.

Segun Baca (2016) si se desea invertir en empresas productores de bienes o
servicios debe de tomarse de referencia el estudio de mercado. Si la demanda es
estable, tiene pocas fluctuaciones a lo largo del tiempo y, ademas no ha y
competencia muy fuerte entonces el riesgo es relativamente bajo y la TMAR puede

fluctuar entre el 3% y 5%. En casos de alto riesgo siempre esta arriba de 12%.

Ya que los rangos anteriores se obtuvieron de una literatura mexicana y no
nicaragiiense, es necesario encontrar un indicador que permita ajustar la

percepcion de premio al riesgo a la realidad de Nicaragua.

Un indicador econdmico que permite a los accionistas calcular la rentabilidad que
les proporciona una empresa se llamara ROE. Este informa sobre la buena o mala
utilizacion de los recursos propios que utiliza una sociedad. Segun la BCN (2018) el
ROE del sistema econémico nicaragliense se mantiene por encima del 11.9%2°. es

decir que la TMAR propuesta debe ser al menos del 12%.

4.9. Valor presente neto sin financiamiento.

El valor presente neto es un método de evaluacion que consiste en descontar los
flujos de caja del proyecto mediante una tasa de descuento y restarlos a los de la
inversion inicial que dio origen a dichos flujos, todos esto a su valor equivalente en
un solo instate de tiempo que es el presente, y el criterio de aceptacion es el

siguiente:

25 https://www.bcn.gob.ni/publicaciones/periodicidad/mensual/monetario/informe_financiero_noviembre.pdf
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Si VPN 2 0 Acepta la inversion.
Si VPN = 0 Rechaza la inversion.
Si VPN = 0 Se acepta el proyecto ya que se estaria ganando exactamente la TMAR.

El calculo del VPN se realiz6é con una tasa minima atractiva de rendimiento (TMAR)
de 12%. A continuacion, se presenta el diagrama de flujo de efectivo y se calcula el

valor presente neto para la evaluacion sin financiamiento.

147,981.18
175,472.87
222,871.34

97,314.92
122,693.14

Inversion = -118,485.85

FNE1  FNE2 FNE3 FNE4  FNES + RA Total
+ + + + 26
A+ @A+ @A+ @A+d* (1+ 0>

VPN = FNE +

97,314.92 | 122,693.14 , 147981.18 , 175472.87 , 222,871.34 _
(140.12)  (1+0.12)2  (1+0.12)3  (1+0.12)4  (1+0.12)5

VPN =—-118,485.85 +

VPN = US$ 409,522.14

4.10. Tasa interna de rendimiento sin financiamiento.

Es la tasa de descuento por la cual el VPN es igual a cero. Se le llama tasa interna
de rendimiento porque supone que el dinero que se gana afio con afo se reinvierte
en su totalidad, es decir se trata de la tasa de rendimiento generada en su totalidad

en el interior de la empresa por medio de la reinversion.

El criterio de aceptacion que se emplea el método de la TIR es el siguiente:

%6 Evaluacién de proyectos, quinta edicién, Gabriel Baca Urbina Pagina 222.
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v SiTIR > TMAR se acepta la inversién lo que significa que el rendimiento de
la empresa es mayor que el minimo fijado como aceptable por lo tanto la
inversion es econdmicamente rentable.

v" SilaTIR < TMAR no es acepta la inversion ya que no resulta rentable.
A continuacién, se presenta la expresion que se usara para el calculo de la TIRSF

VPN=0;

FNE FNE FNE + RA
A+t @A+9? (1+0)5

0=

VPN = Valor presente neto

P = Inversién

FNEi = Flujo neto de efectivo de cada afo (i = 1...7)

|= interés anual (TMAR)

RA= Recuperacion de activos

Usando las herramientas de EXCEL la TIR calculada es la siguiente:
TIRsr = 98%

Como se puede observar la TIR (98%), es mayor que la TMAR (12%), por lo tanto,

se acepta el proyecto porque es econdmicamente rentable.

4.11. Plazo de recuperacion.

El plazo de recuperacion es el lapso de tiempo en el cual se recupera la inversion

total hecha en el proyecto.

Plazo de recuperacion es de 2 afos.

4.12. Evaluacion del proyecto con financiamiento.

La evaluacion financiera del proyecto integra los resultados de todos los

componentes del estudio para permitir la determinacién de su pre factibilidad.
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4.12.1. Determinaciéon de la TMAR mixta.
La TMAR que se debe considerar para el VPNcr se llama TMAR mixta, debido a

gue ahora se tiene una combinacion de dos capitales para hacer la inversion, las
cuales son: capital propio o inversionista y capital del préstamo. La TMAR mixta se
calcula como un promedio ponderado de los costos de capital

Para el célculo de la TMAR mixta se considero, que el 74% del monto de la inversion
sera aportado por el banco, y el 26% se considerard como inversion propia del
inversionista.

Tabla IV 46
Calculo de TMAR mixta.
TMAR
Total en USS Total TMAR mixta
Aporte propio 94,438.75 0.26 0.12 0.0312
Aporte banco 69,884.67 0.74 0.14 0.1036
TMAR Mixta 0.1348

Fuente: Elaboracion propia

TMARMixTA= %AP * TMARINV + %FINANCIERO * i

TMARwixTA= (26% * 12%) + (74% * 14%) = 13.48%

4.12.2. Valor presente neto con financiamiento.
En el valor presente neto con financiamiento el proyecto constara con un porcentaje

de financiamiento por la via bancaria para la puesta en marcha de la planta
procesadora de queso mozzarella; por lo tanto, se tomd en consideracion la TMAR

mixta calculada en la seccidn anterior.

La expresion a utilizar para el calculo del valor presente neto (VPN) es la siguiente:

FNE  FNE FNE + RA
Prazortayort T@ros

VPN =

VPN = valor presente neto
P = inversion inicial menos la cantidad del préstamo.
FNEi = Flujo neto de efectivo de cada afo (i=1...7)

| = Interés anual (TMAR)

112



“Estudio de pre factibilidad para la creacién de una planta de produccién de queso,
con fines de comercializacidén en restaurantes del municipio de Managua”

RA = Recuperacioén de activos

FNE1 FNE?2 FNE3 FNE4  FNE5+ RATotal
-+ . =+

VPN=FNE+(1_H,)-(1+l.)2-(1+i)3'(1+i)4+ 1+05

79,893.82 | 123,427.27 , 154596.06 , 172,596.06 , 217,801.64 _
(140.13)  (140.13)2  (140.13)3  (1+0.13)%  (1+0.13)°

VPN = —-48,601.18 +

VPN = US$ 435,812.33

A continuacién, se presenta el diagrama de flujo de efectivo y se calcula el valor

presente neto para la evaluacion sin financiamiento.

79,893.82
123,427.2
154,151.4
172,596.06
217,801.64

Inversion = - 48601.18

4.12.3. Tasa interna de rendimiento con financiamiento.
Para calcular la TIR sin financiamiento se utiliza la misma ecuacion.

FNE FNE FNE + RA

VPN = —-P + + .
A+ 1+02 1+ in

Como ya se habia mencionado la TMAR mixta es igual a 13.48%, dado que la TIR=
202% resulta ser mayor que la TMAR mixta (TIR>TMAR), entonces se acepta la

inversion siendo la empresa econémica rentable.
Usando la herramienta de Excel la TIR calculada es la siguiente:

TIRcr=202%

4.12.4. Plazo de recuperacion.
El plazo de recuperacion es el lapso de tiempo en el cual se recupera la inversion

total hecha por los inversionistas en el proyecto.
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Plazo de recuperacion equivalente a 1 afio.

4.13. Seleccion de la mejor alternativa de inversion.

Tabla IV 49
Tabla de resumen de indicadores financieros.
Indicador Con financiamiento Sin financiamiento
VPN 435,812.33 409,522.14
TIR 202% 98%
TMAR 14% 12%
Plazo de recuperacion 1 afio, 3 meses y 21 dias 3 afo, 5 meses y 14 dias

Fuente: elaboracion propia

Analizando las alternativas de proyecto se ve que la mas atractiva es la alternativa
con financiamiento, puesto que su VPN y su TIR son mayores comparadas con la
de la alternativa sin financiamiento, ademas es factible la recuperacion de la
inversion; ya que ambos resultados de alternativas estan contenidos en el horizonte
del proyecto, el periodo de recuperacion es mas corto para el proyecto con

financiado.

4.14. Apalancamiento financiero.

El apalancamiento financiero se deriva de utilizar endeudamiento para financiar una
inversion. Esta deuda genera un coste financiero (intereses), pero si la inversion
genera ingresos mayores a los intereses a pagar, el excedente pasa a aumentar el

beneficio de la empresa.

Esta se calcula restando del valor presente neto con financiamiento y el valor

presente neto sin financiamiento.
Apalancamiento financiero = VPN con financiamiento — VPN sin financiamiento
Apalancamiento financiero = US$ 435,812.33 — US$ 409,522.14

Apalancamiento financiero = US$ 26,290.19

4.14.1. Factor de apalancamiento financiero.
El apalancamiento financiero es aquel que mide el grado en el que la empresa se

ha financiado por medio de la deuda. Este indica el nivel de endeudamiento de una
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organizacién en relacion con su activo o patrimonio. Se espera que la utilizaciéon de
la deuda pueda aumentar la rentabilidad de la empresa. Se mide como la relacion

entre la deuda a largo plazo mas el capital propio.

El apalancamiento financiero (AF) se determina mediante la siguiente ecuacion.

Apalancamiento financiero
Factor AF =_—paancamiento inar
VPN sin financiamiento

US$26,2900.19

Factor AF=————
US$409,522.14

Factor AF = 0.06 = 6%

El factor de apalancamiento financiero significa que al tomar el financiamiento el
valor presente neto aumenta 6% de veces sobre el valor que se tiene sin

financiamiento.

4.15. Andlisis de sensibilidad.

El andlisis de sensibilidad es una importante herramienta usada con el fin de
determinar que ten sensible es el proyecto antes los cambios de algunas variables

econdmicas y de mercado.

Se utilizara el analisis multivariable haciendo variaciones del 0%. 3%, 6%, y 9% en
las siguientes variables: costos (aumento), precios (disminucion), ingresos
(disminucion), y tasa minima atractiva de rendimiento (aumento). En la siguiente
tabla se puede observar el comportamiento financiero del proyecto ante las

variaciones realizadas en el analisis de sensibilidad.
Se analizara los siguientes escenarios con y sin financiamiento:

e Aumento de los costos de produccion y disminucion de los ingresos por
venta.
e Aumento de los costos de producciéon y disminucién de los precios de venta.

e Aumento de los costos de producciéon y de la TMAR.

Se pretende observar como varia el valor presente neto a la tasa interna de

rendimiento (con y sin financiamiento) al manipular las variables anteriormente
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mencionadas determinandose los niveles de criterios que el proyecto puede

soportar y aun ser rentables a lo largo del horizonte de evolucion.

4.15.1. Aumento de costos de produccion y disminucién de los ingresos por
venta.

Los ingresos son proporcionales a la demanda y esta se ve afectada por diferentes
factores entre ellos la competencia, el gusto de los consumidores, crisis econémica,
entre otros. Debido a lo anterior mencionado es de vital importancia realizar el
andlisis de sensibilidad de los ingresos totales, los cuales son obtenidos por la venta
de queso mozzarella. Se pretende realizar el andlisis comparando los ingresos por

venta del producto versus los costos de produccion.

El analisis se realizara para el escenario con mayor VPN que en este caso seria con
financiamiento, tomando en cuenta los porcentajes antes definidos; por ejemplo,
para un aumento de costos del 10% y una disminucion de ingresos del mismo
porcentaje se obtiene un valor presente neto de US$ 79893.82 para el caso con

financiamiento.

> Con financiamiento.

Tabla IV 50
Analisis del VPN con financiamiento.
Con financiamiento Ingresos (-)
0% 10% 20% 30% 40% 50%
0% | 79893.82 | 64099.62 | 48305.41 | 32511.21 | 16717.00 | 922.80
10% | 77387.72 | 61593.51 | 45799.31 | 30005.10 | 14210.90 | 1583.31
Costos (+) 20% | 74881.61 | 59087.40 | 43293.20 | 27498.99 | 11704.79 | 4089.42
30% | 72375.50 | 56581.29 | 40787.09 | 24992.88 | 9198.68 | 6595.53
40% | 69869.39 | 54075.18 | 38280.98 | 22486.77 | 6692.57 | 9101.64
50% | 67363.28 | 51569.08 | 35774.87 | 19980.67 | 4186.46 | 11607.74

Fuente: elaboracion propia a partir de la tabla IV 45

Como se observa el VPN se mantiene positiva en mucho de sus situaciones hasta
llegar al punto de disminuir los ingresos en un 50% y sin aumentar los costos. Siendo
este el escenario limite permitido con el que se puede contar.
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Capitulo V: Estudio econémico
En este capitulo se presentan los elementos que se consideran necesarios para el

analisis econémico de este proyecto como los son mano de obra calificada y no
calificada y equipos externos, volviendo a recalcular la VAN y la TIR para

determinarla de manera social.

Para esto utilizamos los precios sociales basicos de Nicaragua, como se muestra

en la tabla siguiente

TablaV 1
Precios sociales basicos de Nicaragua
Recurso Factor de correccion (0
Precio social

Mano de obra calificada (MOC) 0.82
Mano de obra no calificada (MOSC) 0.54
Divisa 1.015
Capital (Tasa Social de Descuento) 8%

Fuente: Metodologia general para la preparacion y evaluacion de proyectos

5.1. Andlisis con financiamiento.

El costo total incurrido en el concepto de compra de equipos requeridos para la
elaboracion de queso mozzarella se calcula en la tabla V 2 aplicando los precios

sociales basicos de Nicaragua para el primer afo.

5.1.1 Maquinarias y equipos

TablaV 2
Maquinaria y equipos precio social
Equipo Cantidad Costo unitario US$S Total USS

Hiladora 1 11,105.83 11,105.83
Bascula electrdnica (0.02-60Ib) 1 517.50 517.50
Bascula electrénica (0.02-150Ib) 1 862.50 862.50
Pila de acero inoxidable 800 Its. 1 1,350.00 1,350.00
Tanque de acero inoxidable 550 Its. 1 2,815.00 2,815.00
Mesa de trabajo metalica 1 850.00 850.00
Empacadora al vacio 1 3,500.00 3,500.00
Mantenedora vertical 1 2,679.00 2,679.00
Prensadora hidraulica 1 8,652.00 8,652.00
Bomba industrial 1 2,170.74 2,170.74
Furgoneta isotérmica 1 9,775.00 9,775.00
Impresora de etiquetas 1 862.50 862.50
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Extractores 2 46.00 92.00
Extintores 2 60.00 120.00
TOTAL USS 45,352.07

Fuente: elaboracion propia

Después de realizar el calculo de los equipo y maquinarias podemos establecer que

el costo total de la compra de los equipos seria de US$ 45,352.07, multiplicando

nada mas la hiladora porgue es el Unico equipo que se encuentra fuera por 1.015

como nos lo indica la tabla V 1.

5.1.2. Mano de obra.

En este céalculo se divide en dos en mano de obra calificada y no calificada dando

un valor segun la tabla V 1 de la siguiente manera, la calificada de 0.82 y la no
calificada de 0.54.

TablaV 3
Mano de obra directa 1,2y 3
Sueldo Sueldo o
0,
Cargo Cantidad [ mensual por | total anual Pre3st:16c?o/(r)1es Inder(‘r:Jnslg?aon TOTAL(USS)
cargo (USS) (USS)
Operario 2 135.00 3,240.00 1,122.98 405.00 2,574.71
Fuente: Elaboracion propia a partir de organigrama.
TablaV 4
Mano de obra indirecta 1,2y 3
Sueldo
Sueldo
34.66%
Cargo . mensual por uniE] o7 Indemnizacién| TOTAL(USS)
Cantidad cargo (USS) anual Prestaciones (US$)
g (US$)
Supervisor
de calidad 1.00 262.40 3,148.80 1,091.37 |787.20 4,122.45
secretaria | 4, 205.00 2,460.00 | 852.64 |615.00 3,220.66
Total 7,343.11

Fuente: Elaboracion propia a partir de estudio financiero.

En estas dos primeras tablas se calcula para tres afios tanto mano de obra directa

como indirecta.
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TablaV 5
Mano de obra directa 4 y 5.
Sueldo Sueldo
mensual total 34.66% Indemnizacion
i TOTAL
Cargo Cantidad por cargo anual Prestaciones (USS) OMALUES]
(USS) (USS)
Operario 2 205.00 4,920.00 1,705.27 410.00 3,799.05
Fuente: elaboracion propia a partir de estudio financiero.
TablaV 6
Mano de obra indirecta 4 y 5.
soce] s
total 34.66% Indemnizacién
Cargo Cantidad por anual | Prestaciones (USS) TOTAL{USS)
cargo (US$)
(USS)
Supervisor de
calidad 1.00 172.80 | 2,073.60 718.71 345.60 2,573.09
Secretaria 1.00 | 135.00 |1,620.00| 561.49 |270.00 2,010.22
Total 4,583.31
Fuente elaboracion propia a partir de estudio financiero.
TablaV 7
Costo de mano de obra 1,2y 3
Sueldo
Saldo o
. mensual total 34'6(.56 Indemnizacién| TOTAL
Cargo Cantidad por Prestaciones
anual (USS) (Us$)
cargo (USS) (US$)
(UsS)
Gerente general 1 900.00 | 10,800.00 3,743.28 2,700.00 14,139.49
Secretaria 1 250.00 | 3,000.00 1,039.80 750.00 3,927.64
Vendedor/Conductor 1 381.00 | 4,572.00 1,584.66 1,143.00 5,985.72
Contador 1 300.00 | 3,600.00 1,247.76 900.00 4,713.16
Vigilante 1 200.00 | 2,400.00 831.84 600.00 2,069.19
Afanadora 1 160.00 | 1,920.00 665.47 480.00 1,655.35
TOTAL CS 32,490.55

Fuente: Elaboracién propia
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TablaV 8
Costo de mano de obra 4 y 5.
Sueldo
Saldo
e Cantid m:r:rual total Pr::t':fi(fne Indemnizaci TOTAL
ad anual on (USS) (Us$)
cargo (USS) s (USS)
(us$)
Gerente general 1 900.00 |10,800.00| 3,743.28 1,800.00 13,401.49
Secretaria 1 250.00 | 3,000.00 1,039.80 500.00 3,722.64
Vendedor/Conductor 1 381.00 | 4,572.00 1,584.66 762.00 5,673.30
Contador 1 300.00 | 3,600.00 1,247.76 600.00 4,467.16
Vigilante 1 200.00 | 2,400.00 831.84 400.00 1,961.19
Afanadora 1 160.00 | 1,920.00 665.47 320.00 1,568.95
TOTAL CS 30,794.73

Fuente: elaboracion propia

Una vez realizado nuestros célculos tanto en la mano de obra como en la maquina

procedemos a recalcular nuestro flujo neto tanto con financiamiento como sin

financiamiento quedando de la siguiente manera.

TablaV 9
Flujo neto con financiamiento aplicados los precios sociales basicos.

ST 2019 2020 2021 ANOS 7075 2023 2024
Ingresos por venta 225,631.50 | 263,236.75 | 300,842.00 | 338,447.25 | 376,052.50
Costos de
produccion 32,029.20 33,344.01 34,786.10 34,832.76 36,568.91
Depreciaciény
amortizacion 18,299.49 18,299.49 18,299.49 18,299.49 18,299.49
Utilidad marginal 175,302.80 | 229,892.74 | 266,055.90 | 303,614.49 | 339,483.59
Gastos de admdn. y
ventas 49,149.95 | 49,185.79 | 49,223.18 | 47,565.97 | 47,605.47
Gastos Financieros 9,783.85 8,303.72 6,616.36 4,692.78 2,499.89
Utilidad 116,369.00 | 180,706.95 | 216,832.72 | 256,048.52 | 291,878.12
Depreciacién y
amortizacién 18,299.49 | 18,299.49 | 18,299.49 | 18,299.49 | 18,299.49
Pago a principal 10,572.40 12,052.54 6,616.36 15,663.48 17,856.36
Ingresos por
préstamo. 69,884.67
Inversidn 118,649.98
RA total 22,317.75
Flujo neto efectivo | -48,765.31 | 134,668.49 | 199,006.44 | 235,132.21 | 274,348.01 | 332,495.36

Fuente: Elaboracion propia a partir de tablas anteriores
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Tabla V 10
VPN y TIR de la evaluacion econémica.

Con financiamiento
VPN 716,325.21
TIR 313%

Fuente: Elaboracion propia a partir de tabla FNE
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Capitulo VI: Estudio ambiental
El proyecto contempla la construccion de un mercado municipal en Villa el

Carmen donde se conllevara a través de un proceso constructivo similar a la
de cualquier edificacion vertical dejando claro que se primeramente se haran
los estudios técnicos pertinentes al mismo, esto implica levantamiento de una

obra nueva.

Otro aspecto de conservacién y prevencibn muy sustancial dentro del
tratamiento de los potenciales impactos ambientales, es evitar a la medida
posible altear el medio fisico particularmente el suelo es por eso que
proponemos alojar en un edificio todos los moédulos comerciales, evitando

dispersarlos en toda el area del terreno que disponemos para el proyecto.

Dada a las caracteristicas especificas del proyecto, enfocado a ordenar y
optimizar el funcionamiento del comercio en el casco urbano, las principales

acciones en la etapa constructiva son:

Preliminares:

Movimiento de tierra

Construcciones de fundaciones

Estructura metalica y piso de concreto
Paredes de cerramiento perimetrales e interna
Instalaciones eléctricas, hidrosanitarias, sistema de sonido, sistema contra
incendio.

Obras exteriores:

Parqueos

Andenes

Cerramiento perimetral

Obras de saneamiento y drenaje:

Sistema de tratamiento de aguas negras
Tanque de almacenamiento de agua potable
Pozos de absorcion pluvial

Las acciones antes mencionadas ocasionan afectaciones minimas en el
ambiente y son las comunes en cualquier proyecto de esa categoria, menciono
algunas como son: calidad del aire, por polvo y particulas desprendidas en la

desinstalacion de divisiones internas y cubierta de techo; contaminacion por
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ruido, durante el proceso de instalacion en toda las actividades de la fase de
construccion, desechos de materiales; dichas afectaciones pueden ocasionar
problemas respiratorios leves, alergias, desconcentracion y molestias en las

personas del entorno del proyecto.

Tal como se explica en el parrafo anterior las son de bajo impacto ambiental,
en este sentido la presente iniciativa se clasifica, segun el articulo 7 del Decreto
No. 76-2006 “Sistema de Evaluacion Ambiental”, como un proyecto de bajo
impacto ambiental, dado que su incidencia en el medio ambiente se considera

de bajo riesgo, por lo que no esta sujeto a un Estudio de Impacto Ambiental.

De conformidad con el articulo 25 de la Ley No. 217, Ley General del Medio
Ambiente y los Recursos Naturales, este tipo de proyectos estaran obligados
a dirigirse a la Direccion General de Medio Ambiente y Urbanismo de la
Alcaldia de Villa el Carmen, o bien, a las Oficinas de la Ventanilla Unica de la
Construccion (CUV) con el fin de presentar Formulario Ambiental que el
Ministerio del Ambiente y los Recursos Naturales establezca como requisito

para extender Dictamen Ambiental.

Es importante sefialar que para iniciar esta gestion se debe contar con el
Permiso de Construcciéon, documento extendido por la Direccion de Urbanismo

a través de la Ventanilla Unica de la Construccion (VUC).

En este sentido los contratistas deberan realizar los tramites ante la
Municipalidad de Villa el Carmen para gestionar solicitud Permiso de
Construccién y de Evaluacibn Ambiental, a fin de disponer del aval medio
ambiental (Dictamen Ambiental), documento en el cual las autoridades
municipales disponen de un listado de medidas de mitigacién, con el fin que el
contratista que lleva el proyecto tome las medidas requeridas para garantizar,
prever, reducir y compensar las consecuencias que se pudieran contraer por

las intervenciones del proyecto.

A pesar que la Municipalidad entregara dictamen ambiental del proyecto,

recomendamos las siguientes medidas ambientales preventivas con el fin de
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evitar al maximo afectaciones en el area de influencia directa e indirecta del

proyecto, esto debido a las instituciones y zona escolar cercana:

a. Aislamiento de la zona de intervencion, a fin de controlar la expansion de

particulas por materiales a emplear o desechar.

b. Determinar horas de intervencion para aquellos equipos que generen
mayor afectacion por ruido, a fin de evitar que afecte la operatividad de las

instituciones o centros escolares.

c. Uso de quipos de seguridad y proteccion para las personas que trabajan
directamente en el proyecto.

d. En el caso de los materiales a desechar, se debe designar un espacio de
acopio en las instalaciones de la Alcaldia, para su posterior traslado en

medio de transporte adecuado al botadero debidamente legalizado.
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e FORMULARIO AMBIENTAL PARA PROYECTO DE BAJO
IMPACTO

Fecha: 17-10-2019 | Expediente: 310

I-DATOS DEL SOLICITANTE O GESTOR

1.1. Cedula/Ruc: 081-040890-0026S

1.2. Nombres y Apellidos:  Ing. Gerardo Antonio Obando Loaisiga

1.3. Direccion: semaforos de la rocargo 4 cuadras al norte % arriba

1.4. Teléfonos  8556-3546 | 1.5. E-Mail obando98@gmail.com

[I-DATOS DEL DUENO

2.1. Cedula/Ruc:

2.2. Nombres y Apellidos: ALCALDIA

2.3. Direccion: Municipio Tipitapa

2.4. Teléfonos: 89384105 \ 2.5. E-Mail: alcaldiatipi@gmail.com

2.6. Empresa Constructora: Grupo SOL

2.7. Nombre del Representante: Ing. Jerénimo Urbina

2.8. Teléfonos: 83757941 | 2.9. E-Mail:urbina.jeronimo@gmail.com

[II-DATOS DEL PROYECTO

3.1. Nombre del Proyecto: “Estudio de pre factibilidad para la creacién de una planta
de produccién de queso, con fines de comercializacion en restaurantes del
municipio de Managua”

3.2. Tipo de Proyecto:  Nuevo__X Ampliacion Remodelacion

3.3. Ubicacion del Proyecto: Rural____X__ Urbano

3.4. Direccién popular del Proyecto (Comarca Barrio): barrios las
Municipio de Tipitapa damas

3.6. Descripcion:

3.7. Sistema Constructivo: Estructura Metalica y Concreto Reforzado

3.8. Area Total del 3.9. Area de Construccion | 3.10. Areas Verde (m2):
Proyecto (m2):2731.52 (m2): 477.62 300.02
3.11. Cantidad de Tragantes Cantidad de Pozos de absorcion_X
3.12. Material de revestimiento de calles: Concreto Asfalto Adoquin

X
3.13. Material de revestimiento para parqueos: Concreto Asfalto
Adoquin__X

Adoquin ecolégico

3.14. Tipo de Inversion: Nacional__X 3.13. Costo Proyecto C$
Extranjera 30195331.05
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|

3.15. Total, de trabajadores

20

3.16. Sistema de tratamiento de agua residual en etapa de operacion del proyecto

Conexion a la red de agua sanitaria

PTAR
Colectivo

X PTAR
Individual

X

Infiltracion al suelo

3.17. Disposicion del efluente tratado del PTAR en operacion:

Riego

Drenaje Pluvial

3.18. Ubicacion del PTAR con respecto a vivienda, area recreativa y/o lindero de la
propiedad (mts):
En el terreno del proyecto

3.19. Manejo y Disposicion de lodos del PTAR

IV-ESTADO INICIAL DEL AREA DEL PROYECTO

4.1. Centro de actividades relevantes cercanas al sitio del proyecto (r:200 metros)

X | Hospitales X | Universidad | X | Zonas Agricola PTAR
es
X | Gasolineras X | Escuelas X | Centros Actividad
Comerciales Industrial
X | Hoteles/Restaura | X | Iglesias X | Estudios
ntes Gubernamentale
S
4.2. Servicios Basicos existentes
X | Agua de Red X | Energia de red Alcantarillado
sanitario
X | Agua de pozos Otros
4.3. Sistema de aguas pluviales
Cauce superficial X | Cauce superficial Soterrado Mixto

revestido

no revestido

4.4. ¢ Existe algun riesgo para el proyecto originado por el entorno (geolégico,
climatolégico, fluvial, antrépico o de otro tipo)?
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Sl NO | X

En caso atirmativo especificar el tipo de riesgo:

NOTA: use hojas adicionales si es necesario

4.5. Estado inicial de la cobertura forestal

Solamente presencia de maleza en el sitio de construccion y lo referente a medio
biético solamente unos arboles que no obstruyen la realizacién del proyecto ya que
estos se encuentra a un distancia alejada

4.6. Profundidad manto friatico (mt) 20 varas

V.POTENCIALES IMPACTOS NEGATIVOS QUE GENERA EL PROYECTO

Etapas del POTENCIALES IMPACTOS NEGATIVOS
proyecto

5.1. Preliminares 1-Extraccion de la maleza predominante en el sitio

2-Alteracion del paisaje circundante

5.2. Movimiento de | 1-Compactacion de suelos
Tierra

2- Alteracion geomorfolégica

3- Alteracion de la permeabilidad propia del terreno

4-Contaminacion de suelo y cuerpo hidrico

5.3. Construccion | 1-Riesgo de accidentes laborales

2- Generacion de residuos de construccion

3- Afectaciones en el proceso de extraccion y transporte de
materiales de construccion

4- Emisiones de gases y ruido, hidrocarburos

5- Afectacion por emision de ruidos

5.4. Operacion 1-Demanda de recursos y servicios como agua, luz, energia,
etc.

2-Generacion de residuos solidos

3-Cambios en la cultura local

4-Emisiones atmosféricas

5-Dinamizacion de la economia local

5.5. Abandono 1-Incrementacion de desechos solidos

2-Mayor uso de recursos basicos

3-Emision de ruido al ambiente

VI.PLAN DE MITIGACION DE LOS IMPACTOS (PMI)

6.1. Manejo de los residuos solidos generados durante la construccion:

Se recomienda aplicar para el tratamiento de estos residuos el criterio sustancial de la
regla de las 3 erres.,3R = Reducir + Reutilizar + Reciclar, con el fin darle un
aprovechamiento al desperdicio en el caso de materiales constructivo.
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6.2. Manejo de los residuos liquido generados durante la construccion:

Se recomienda en el caso de esto mismo es instalar una bodega en la etapa de la
construccion donde se almacene en distintos deposito los residuos liquidos que
vayan quedado para ver posteriormente que uso darle y el caso de la etapa de
mantenimiento hacer lo mismo para evitar proliferacion de alguna enfermedad.

Etapa del Proyecto

Impacto que se genera

Medidas a implementar

Preliminares (limpieza y
descapote)

Extraccion de la maleza

-Manejo de la cubierta
vegetal

Movimiento de tierra
(incluye banco de
préstamo si fuese
necesario)

-Compactacion de suelo
-Erosion del suelo
-Alteracion del nivel
freético

-Proteccion del suelo
-Obras de drenaje pluvial
-Minimizar contacto con
la franja freatica

Construccion (Incluye
fundaciones, estructuras,
acabados y transporte de
materiales)

-Emisiones de gases y
ruido, hidrocarburos
-Riesgo de accidente
laboral

- Generacion de residuos
de construccion

-Manejo y disposicion de
hidrocarburos

-Manejo y disposicion de
residuos solidos

Obras Exteriores (incluye
la construccion de
tratamiento de las aguas
residuales y drenaje)

-Contaminacion del suelo y
cuerpo hidrico
-Generacion de ruidos de
construccion

-Generacion de polvo

-Manejo y tratamiento de
aguas residuales
-Minimizar el ruido en
horas no adecuadas
-Minimizar el polvo

Actividades de cierre

-Riegos al incendio por mal
manejo inflamables
-Demanda de recursos
basicos

-Prevencion y control de
incendios

-Uso eficiente de la
energia

-Uso eficiente del agua

VI.DOCUMENTOS ADJUNTOS
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Copia de CUS

Plano de ubicacién y localizacion

Plano de conjunto y areas verde
(formato A3)

Plano de ubicacion de los pozos de
infiltracion de las aguas pluviales
Fotografias del area en estado
inicial y area de influencia

Contrato o convenio para la
recepcion de R. Solidos durante la
construccion con la empresa
EMTRIDES

Cancelacion

Tasa por servicio para el aval
ambiental

Tasa por servicio para aval foresta,
Inventario Forestal

Contrato de Regencia forestal

Contrato o convenio para el
establecimiento de la plantacion
forestal

Si el proyecto requiere construccion
de un sistema colectivo para el
tratamiento de aguas residuales
presentar lo siguiente:

Unidades hidricas y procesos.
Memoria de célculo del sistema de
tratamiento

Manual de mantenimiento y
operaciéon

Flujograma de las unidades que
conforman el sistema

Plano de ubicacion de la PTAR.No
objeto de empresa nicaraglense de
Acueducto y Alcantarillados

Permiso del ministerio del Ambiente
y los recursos naturales (MARENA)
para caudales mayores a 150m3/dia

Si el proyecto requiere construccion
de un sistema individual para el
tratamiento de aguas residuales
presentar lo siguiente:

Descripcion y memoria de calculo

Manual de mantenimiento y
operacion

Flujograma de las unidades que
conforman el sistema

Plano de ubicacién

VII.DATOS DEL RECEPTOR

Recibido por: Luis Garcia (Director de Proyecto de la Alcaldia)
Fechay hora de recibido: ___17/10/2019
Firma.
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CONCLUSIONES
Estudio de Mercado

El mercado de queso mozzarella para conocerlo las caracteristicas importantes del
mercado de queso mozzarella, se utilizé la informacién fuentes primarias (encuestas
y entrevistas) atreves de estas se determind que el 58% de los encuestados estan
dispuesta a consumir queso mozzarella lo menos 18 libras a la semana por otro lado
las caracteristicas del mercado se utilizaron como fuentes primarias las entrevistas
a los restaurantes de los distritos I, Ill Y V de Managua que seran los consumidores
directo del producto, los cuales el 100% de los entrevistados consumen queso

mozzarella como minimo 18 libras semanales.

e La planta procesadora de queso mozzarella absorbera el 30% del mercado
insatisfecho en los distritos |, 111 Y V de Managua.

e Se establecié un precio de venta a mayoristas de US$ 4.20

e Se lograron delimito un canal de distribucién que se consideré el mas
apropiado, que consiste en la entrega del producto a cada uno de los
restaurantes consumidores del producto.

Estudio técnico.

Desde el punto de vista técnico el proyecto es realizable ya que esta a la disposicion
en el mercado nacional la mayoria de los equipos y maquinaria requerida, tales
como: balanzas, empacadoras al vacio, impresora de codigos de barra,
moldeadora, pilas de trabajo, mantenedora vertical, y mesa de trabajo etc. Se
importard una maquina hiladora (para el proceso de elaboracion de queso
mozzarella, de capacidad 500 litros) con esta maquina se garantizara la produccién
de la demanda que absorbera el proyecto desde el primer afio hasta que finalice el

horizonte de planeacion.

e Se cuenta con disponibilidad de las distintas materias primas (leche de vaca,
sal sin yodo, acido citrico en polvo, cuajo), tanto en el mercado nacional como
en el extranjero.

e La planta requiere talento humano calificado en los 9 puestos de trabajo para

operar eficientemente y cumplir con el buen funcionamiento de la planta.
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e La capacidad de disefio de la planta es de 70,000 libras/afio de queso
mozzarella.

Estudio financiero.

e En el presente proyecto se cuantificaron los costos de produccion para un
horizonte de evaluacién de cinco afios, para el 2019.

e Al utilizar las técnicas VPN y TIR con y sin financiamiento se observa
claramente que el proyecto es econdmicamente factible y sobre todo es mas
rentable con financiamiento.

e Se visualiza que la TIR es superior a la TMAR en ambas alternativas.

e Segun el plazo de recuperacion con financiamiento se recuperara la inversion
un afio, tres meses y veintiin dias aproximadamente, mientras que en el
plazo de recuperacion sin financiamiento indica una recuperacion hasta de

tres afios, un mes y un dia aproximadamente.
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RECOMENDACIONES.
= |Instalar en Villa Fontana en el municipio de Managua, del departamento de

Managua, Nicaragua una planta procesadora de queso mozzarella confines
de comercializarlo en la zona.

= |ncurrir en el mercado con otros tipos de quesos, y derivados de laleche.

= Realizar un estudio de tiempo, método y movimiento una vez que la planta
sea puesta en marcha para determinar los tiempos de operacion de mano de
obra y determinar los niveles de eficiencia de los obreros, asi como la
disminucién de la distancia de recorrido.

= Realizacion de un estudio de iluminacion segun los parametros de la ley 618,
asi como también cumplir con las recomendaciones del MINSA en lo que
concierne al control de plagas, con un programa que incluya acciones cuatro
veces al mes tanto en bodegas de materia prima, como de productos
terminado.

= Actualizar el mapa de riesgo, a traveés de realizar entrevista a los trabajadores
y una lista de verificacion para mejorar el sistema de seguridad laboral.

= Iniciar un proceso de instalacion de un sistema de gestién de la calidad como
HACCP, para lograr clientes satisfechos y la mejora continua de la

organizacion.
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Apéndice A-1 GLOSARIOS DE TERMINOS.

Acido citrico se encuentra como cristales inodoros e incoloros con un sabor &acido.
El sélido tiene una densidad de 1,66 g/ml, un punto de fusién de 153 °C y un punto
de ebullicién de 175 °C. Es altamente soluble en agua para dar una solucion acida

y acida.

Cloruro de sodio o sal de mesa, es un mineral de aspecto cristalino y color blanco,
se encuentra presente de forma abundante en la naturaleza. Puede encontrarse en
grandes masas soélidas o disuelto en el agua marina. Es también conocido como sal

comun o sal de mesa y su composicion quimica es NaCL.

Cuajo es una sustancia que contienen los mamiferos rumiantes. Principalmente
contiene la enzima utilizada para la fabricacién del queso. Su funcion

principal es separar la caseina, de su fase liquida, que es a lo que llamamos suero.

leche cruda. la leche de vaca que no ha sido tratada. Su contenido en grasa lactea
se halla en promedio entre 3,5 y 4 por ciento. ... Las empresas que pueden
vender leche cruda deben cumplir normas de higiene estrictas y estan bajo continuo

control.

Impacto ambiental la alteracion del medio ambiente, provocada directa o
indirectamente por un proyecto o actividad en un area determinada, en términos
simples el impacto ambiental es la modificacion del ambiente ocasionada por la

accion del hombre o de la naturaleza.

Los proyectos o actividades susceptibles de causar impacto ambiental, en
cualesquiera de sus fases, que deberan someterse al Sistema de Evaluacion de

Impacto Ambiental.
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Queso Mozzarella. Es un queso fresco y graso, de pasta blanda y elastica. A nivel
calorico, indicar que 100 gr. de queso equivalen a 246 calorias. Los elaborados

con leche de vaca, contiene un 18% de proteinas.

La Mozzarella esta elaborada con leche de vaca, cuajo, sal y acido citrico, para

eliminar su acidez.

Hilado. Son aquellos que en el proceso de fabricacion reciben un tratamiento
térmico mecénico que tiene como obijetivo fundir las proteinas y alinear sus fibras.
Este proceso se llama hilado, y consiste en estirar repetidas veces la cuajada

caliente.

Proyecto Se entiende por proyecto a una planificacién consistente en un conjunto
de actividades que se encuentran interrelacionadas y coordinadas, con el fin
expreso de alcanzar resultados especificos en el marco de las limitaciones
impuestas por factores previos condicionantes: un presupuesto, un lapso de
tiempo o una serie de calidades establecidas.
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Apéndice B-1. Encuesta.

241072019 Demanda de quesc mozzarella por restaurantes 0e Managua

Demanda de queso mozzarella por restaurantes de
Managua.

Esta encuesta es con fines de “Estudio de pre factibilidad para la creacién de una planta de produccion
de queso, con fines de comercializacién en restaurantes del municipio de Managua”

“Obligatorio

1. Nombre del restaurante

2 Cargo de la persona que contesta la encuesta

3. ¢ Su restaurante compra queso mozzarella? *
Marca solo un dvalo

| Si
| No

4. ;Cuanto queso consume por dia? *
Marca solo un dvalo.

| Menos de 1 Libra
) 1-10 Libras

| 10- 20 hbras

| 30 - 40 Libras

| 50 libras a més

| Otro:

5. ¢A que precio lo adquiere? *
Marea solo un dvalo

| C$37
] C$60

) C$70
] C$80
| C$08
] C$ 100
| Otro:

httpe:/00C5,00CgIe COMAIGAMEIA/ 0128 Y mmgWIL7 D2rZVeuk BPXpoXotX 07 TZ3 TEGaYVia/edit 102
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2411012013 Demanda de quese mozzarella por restawantes o2 Managua
8. ¢Con que proveedor adquiere su producto? *

7. ¢El producto es llevado a su establecimiento? *
Marea solo un dvalo.
) Si

() Ne
8. ¢Cumple con la calidad deseada? *
Marca solo un dvalo.
() si
{ ) No
8. ;Esta satisfecho con su proveedor? *
Marca solo un dvalo.
() si
| No

Con la tecnalogia de

.Goongovms

hiips:/00CE. GOCGIE. COMYICAME/S! 1125 Y mmghWIL7D2rZVe Uk BPXpOXOTX 0T TSZ3TECa Y VS ed 22
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Apéndice B-2. Entrevista

Universidad Nacional de ingenieria
Recinto universitario Pedro Arauz Palacios
MGPD XVI

La presente entrevista tiene como objetivo determinar el consumo de queso mozzarella en los
restaurantes de los distritos; I, [ll Y V. La informacidn obtenida es de caracter confidencial, no para
fines de lucro, sino para realizar un trabajo de tesis de Maestria.

Fecha: Distrito:

éCudl es el nombre del restaurante?

El restaurante, é Consume queso mozzarella?

¢éPara qué tipo de alimento lo utilizan?

¢Qué cantidad de queso mozzarella consumen a la semana?

¢A quién y donde lo compra?

¢Cuanto pagan por libra?

¢Qué caracteristica debe de tener un buen queso mozzarella?

¢ Estaria dispuesto a cambiar de proveedor? Si o No ¢porque?
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La presente entrevista tiene como objetivo de conocer la oferta de queso mozzarella en los
restaurantes de los distritos; |, Il Y V. Asi como los precios de venta. La informacién obtenida es de
cardcter confidencial, no para fines de lucro, sino para realizar un trabajo de tesis de Maestria.

Fecha: Distrito:

¢Desde cuando usted vende queso mozzarella?

éCuantas libras vende semanalmente?

¢Siempre ha producido lo mismo o ha variado con los afos?

é¢Quiénes son sus clientes?

¢En dénde lo venden?

éCudl es el precio de venta de una libra de queso mozzarella?

¢Cémo elabora el queso mozzarella?
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Apéndice C-1. Tabla de restaurantes inscritos en Managua.

Fuente: Asociacion de restaurantes de Managua.

ASOCIACION DE RESTAURANTES DE MANAGUA - Conocida como CANIRES
BASE DE DATOS RESTAURANTES - 2019
No. | NOMBRE DEL ESTABLECIMIENTO CATEGORIA DIRECCION TELEFONO
1 | ACHOLADO 0-Categoria D Plaza Mi Viejo Santo Domingo Modulo 4 85524083
2 | ADEREZO EL CENTRO 0-Categoria D Rotonda El PERIODISTA 200 mts al Lago, edificio del Centro 22935398
3 | ADEREZO PORTEZUELO 1-Un tenedor Puente Desnivel Portezuelo 1 c al Sur, 2 ¢ abajo 22514927
4-Cuatro

4 | AGAVE tenedores Semaforos Claro Villa Fontana 2 1/2 c al Norte 22939912
5 | AGUACATO 0-Categoria D Camino de Oriente Modulo M-A3 22247719
6 | AGUALCAS Seméforos Subasta 250 mts al sur 22333119
7 | AJUA MEXICAN GRILL 2-Dos tenedores De la Primera entrada a las Colinas 2 c al Este, Segunda Planta 22255690
8 | AJUA MEXICAN GRILL No. 2 3-Tres tenedores PLAZA LA LIGA, KM 8 CARRETERA SUR 22316111
9 | ALADOS RIBS & WINGS 2-Dos tenedores LOS ROBLES, SALIDA SUR ESTACIONAMIENTO EDIFICIO BAC 22254894
10 | ALEX 1-Un tenedor Ticuantepe, Distribuidora Mini No 1 2 1/2 c al Oeste 22798612
11 | ANANDA 2-Dos tenedores Frente a la Estatua de Montoya 22225137
12 | ANGELITA 0-Categoria D Colonia Maestro Grabril 0-240 22443070
13 | ANTIGUA BAR & GRILL 0-Categoria D Rotonda El Periodista 200 mts al Este, Plaza Eclipse 22781803
14 | ANTOJITOS DEL MAR RUTPAO 1-Un tenedor Empalme San Benito, gasolinera UNO 1 1/2 c al Norte 89425095
15 | ANTOJITOS EL TRIANGULO 0-Categoria D Colonia Centro America, detras de la Estatua Salvador Mendieta 86697701
16 | ANTOJITOS LOS TAKI POLLOS 1-Un tenedor Area de Food Court del Centro Comercial Managua 89840651
17 | AREPAS FACTORY 0-Categoria D Costado Sureste Rotonda Universitaria Plaza 101 76108444
18 | ART FACTORY 2-Dos tenedores LOS ROBLES REST. MAREA ALTA 1/2C AL ESTE CASA N°5 81263428
19 | ASADO LOMO Y LA COSTILLA 1-Un tenedor Pista Sabana Grande, frente a la Cafiada 88264118
20 | ASADOS AMILCAS 0-Categoria D Km 10 1/2 carretera Sur 22657484
21 | ASADOS DE MI TIERRA 1-Un tenedor Entrada Principal Puerto Salvador Ayende, 1 c al Norte 86924377
22 | ASADOS DON PANCHO 2-Dos tenedores Km 16.2 carretera a Ticuantepe 22799684
23 | ASADOS DONA TANIA 1-Un tenedor Hotel Colon 1/2 c al Sur, 1/2 c abajo 88104153
24 | ASADOS EL CARBON ROJO 1-Un tenedor Centro Turistico Xiloa 87876549
25 | ASADOS EL CARBONAZO 1-Un tenedor Km 15.7 carretera Masaya 76405843
26 | ASADOS EL GUEGUENSE 2-Dos tenedores Altamira D'Este, de donde fue la Vicky 300 mts al sur 22525854
27 | ASADOS EL PATIO 1-Un tenedor Petronic Villa Fontana 300 mts al sur 50 vrs al oste. 22700687
28 | ASADOS EL TORO CARRETERA NORTE 0-Categoria D Entrada Unidad de Proposito, km 9 carretera Norte Plaza Carmin 88646016
29 | ASADOS EL TORO MULTICENTRO LAS AMERCIAS | 3-Tres tenedores | Area Food Court Multicentro las Americas 58306331
30 | ASADOS EL TORO PLAZA INTER 0-Categoria D Area Food Courta Plaza Inter 89710540
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ASADOS EL TORO

31 | SALVARORITA 1-Un tenedor Gasolinera Salvadorita 1 c al Lago 22766385

32 | ASADOS HORSAN 1-Un tenedor Puerto Salvador Ayende Primer Modulo Ml 84011081

33 | ASADOS MOMOTOMBO 1-Un tenedor Costado opuesta Gasolinera Uno Plaza El Sol 82341229

34 | ASADOS MOTASTEPE 0-Categoria D Donde fue el Hospital Velez Paiz 1 c al Sur, 1/2 ¢ abajo 22650273
ASADOS Y ANTOJITOS DEL

35 | RANCHO 0-Categoria D Centro Comercial Managua del Ceibo 1 c al Sur 22786660
ASADOS Y ROSTIZADOS

36 | ACUARIUM 1-Un tenedor Empalme Tipitapa-managua 1c oeste 22953558

37 | ASIA 1-Un tenedor Rotonda Bello Horizonte 3 al Sur 22400455

38 | ATOMIC PIZZA ALTAMIRA 1-Un tenedor De la Vicky 1 ¢ abajo, 2 c al Sur 78260396
ATOMIC PIZZA BELLO Rotonda Bello Horizonte 25 vrs al Sur, 1 c arriba, Costado

39 | HORIZONTE 1-Un tenedor Norte de la UNION 84635776
ATOMIC PIZZA CARRETERA A

40 | MASAYA 2-Dos tenedores Km. 15.6 carretera a Masaya 88053302

41 | ATOMIC PIZZA LOS ROBLES 1-Un tenedor De donde fue el Chaman 11/2 c sur 78260389
ATOMIC PIZZA MULTICENTRO

42 | LAS BRISAS 2-Dos tenedores Multicentro las Brisas 76379254
AUTOSERVICIO PERIFERICO

43 | COOL MART 1-Un tenedor Puma Salvadorita 3 c al Sur 22528543

44 | BAMBINOS Villa Libertad Calle Principal 22533692

45 | Banquete de Colores 0-Categoria D Barrio Ducuali, Suministros Eléctricos 2 1/2 c. al norte. 22495074
Bar Lounge Daniel Carne de Planes de Altamira, del Hospital Monte Espafia 2c. Al

46 | Res norte 3 c. al Este 22702417

47 | BARU 0-Categoria D Club Terraza 800 mts al este, frente al Super Selecto 22255466

48 | BIN BIN 3-Tres tenedores Km 10.8 carretera Sur, Plaza Ticomo 22658330

49 | BISTRO LAYHA 0-Categoria D Tip Top los Robles, 1 c al Sur, 1/2 c al Suroeste 22673170

Colonia El Dorado, de donde fue la Casa de las Bromas 3 ¢

50 | BLACK MAMMOUTH 0-Categoria D arriba, Casa No C-A - 316 84080441

51 | BOTANICOS 1-Un tenedor Plaza Eclipsse, modulo M-14 89105416

52 | BREAKTIME CAFE 0-Categoria D Centro Comercial San Francisco, M-H3 22780533

53 | BRISAS DE POCHOMIL 1-Un tenedor Centro Turistico Pochomil, Frente a la Terminal de Buses 86229177
BRISSON BAKERY AND PASTA

54 | BAR 1-Un tenedor Club Terraza 200 mts al Este, Plaza Pereira 82445792

55 | Buffet Casero 0-Categoria D Km. 7 1/2 Carretera Sur 22653494

4-Cuatro

56 | BUFFALO WING GALERIA tenedores Zana Viva Galeria Santo Domingo 22765351
BUFFALO WING 4-Cuatro

57 | METROCENTRO tenedores Zona Viva Metrocentro 22936831

58 | BUFFET ESCALA 0-Categoria D Edificio Escala 1er. Piso. Banco Procredit 1 c. al sur. 88833451

De donde fue el Banco Popular Monsefior Lezcano 3 c. al
59 | Buffet Lorena 0-Categoria D oeste 20 vrs al sur. 22640310
60 | BUFFET Q'GUSTO 2-Dos tenedores DEL HOTEL SEMINOLE 2C AL SUR 1C OESTE 22255359
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BUFFET Y ASADOS DONA

61| OLIVIA 0-Categoria D Semaforos Rigoberto Lopez Perez 2 c al este 22232680
62 | BURGUER KING (ALTAMIRA) 3-Tres tenedores | Semaforos de Lozelsa 2 c al Norte 22234917
BURGUER KING (Carretera 4-Cuatro Km. 4.5 Carretera a Masaya, contiguo a Supermercado La
63 | Masaya) tenedores Union 22707683
BURGUER KING
64 | (METROCENTRO) 3-Tres tenedores | Centro Comercial Metrocentro area Food Court 22719122
65 | BURGUER KING GALERIAS 3-Tres tenedores | Galeria Santo Domingo area food Court 22765010
66 | BURGUER KING NORTE 0-Categoria D Contiguo a donde fue las 3F 22601829
BURGUER KING PLAZA
67 | CARACOL 3-Tres tenedores Plaza Caracol, colonia El Periodista 22245247
Supermercado la Colonia Plaza Espafia, area de Food
68 | BURGUER KING PLAZA ESPANA | 0-Categoria D Court 78774544
BURGUER KING PLAZA LAS
69 | AMERICAS 3-Tres tenedores | Food Court Plaza las Americas 22777806
70 | BURRITO BANDIDO 2-Dos tenedores Km 49 carretera Montelimar, 500 mts al Oeste 87234955
Puente El Eden 1 c arriba, 20 vrs sur, frente al Jardin
71 | BYE BYE WORK 0-Categoria D Familiar 22313970
CAFE LAS FLORES CENTRO EL
72 | RETIRO 3-Tres tenedores CENTRO EL RETIRO MODULO N°3 87968493
73 | CAFE LAS FLORES COBIRSA 3-Tres tenedores Carretera Masaya, Km 6.5 frente a Cobirsa 87689677
CAFE LAS FLORES
74 | METROCENTRO 2-Dos tenedores Planta Baja de Metrocentro frente a Buffalo Wings 78774594
75 | CALIFORNIA 1-Un tenedor Parada Los Cocos 7 c al sur, San Judas 83772096
76 | CAMACHOS 0-Categoria D Contiguo al Malecon de Masachapa 88088055
CAMPERO MULTICENTRO LAS
77 | AMERICAS 3-Tres tenedores | Multicentro Las Americas Area Food Court 22778321
78 | CAMPERO PLAZA INTER 3-Tres tenedores | Centro Comercial Plaza Inter Area Food Court 22223115
79 | CAMPESTRE EL OASIS 2-Dos tenedores Carretera a Masaya km. 11 1/2 330 mts al sur 22550757
Km 9 carretera Nueva Leon, entrada Motastepe 600 vrs
80 | CAMPESTRE MOTASTEPE 1-Un tenedor abajo, 22710082
81 | Capitan CC. Camino de OrienteEdif. E. Mddulo A-3 22782949
82 | CAPITAN MORGAN 0-Categoria D Rotonda El Periodista, Plaza El Caracol 76069992
83 | CARIBBEAN HOUSE 0-Categoria D Ticuantepe, de telcor 1 c al Sur, detras de los juzgados 22767675
84 | CARL'S JR GALERIAS 3-Tres tenedores | Costado Norte Galeria Santo Domingo. 22782519
CENTRO COMERCIAL METROCENTRO, AREA DE FOOF
85 | CARL'S JR METROCENTRO 3-Tres tenedores COURT PLANTA BAJA 22998447
86 | CARNE ASADA CHAYITO 1-Un tenedor Cine Rex 75 vrs al Sur frente a Pizzeria Valenti's 22400197
87 | CARNE ASADA EL BUEN SABOR | 0-Categoria D Del Ceibo de San Judas 1 1/2 c al Lago 22702189
88 | CARNE ASADA LAS PRIMAS 0-Categoria D Villa San Jacinto, contiguo al Puente 22401464
89 | CAROLINA 0-Categoria D Centro Turistico Pochomil 75264547
4-Cuatro
90 | CASA DEL CAFE ALTAMIRA tenedores Edificio Bac 1 c arriba, 1 1/2 c al Sur 22782081
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CASA DEL CAFE GALERIA
91 | SANTO DOMINGO 3-Tres tenedores | Galeria Santo Domingo Kiosko Modulo 1,1,1,2 Planta Baja | 22765237

CASA DEL CAFE JEAN PAUL
92 | GENIE 2-Dos tenedores Pista Jean Paul Genie, contiguo a Hotel Holiday Inn Xpress | 83965908

93 | CASA DEL CAFE LA VIRGEN 3-Tres tenedores | Costado Noroeste de la Rotonda La Virgen 78266861

CASA DEL CAFE No 2
94 | METROCENTRO 3-Tres tenedores | Centro Comercial Metrocentro Segundo Piso Modulo 29 22719335

95 | CASA DEL CAFE PLAZA MAYOR | 3-Tres tenedores | Plaza Mayor, Modulo 1 - 2, Segunda Entrada a las Colinas | 22939207

96 | CASA MIA 0-Categoria D Km 12.7 carretera Sur contiguo al Super La Colonia 22717054
97 | CASA MIA 0-Categoria D Tip Top Carretera Masaya, 1c al Sur 22255817
98 | CASA SANTA LUCIA 0-Categoria D Rotonda el Gueguense 2 c abajo, 1 c al Norte, 1/2 c abajo | 22669313
99 | COCTELERIA FUENTE DE VIDA 0-Categoria D Tope sur calle principal de Ciudad Jardin 22493536
100 | CHAO WANG 2-Dos tenedores Iglesia Pio X, 5 c al Este 22443186
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Apéndice C-2. Tabla de pago del préstamo.

Mes Interés Capital Cuota Saldo
1 69,884.67
2 9,783.85 3.77 9,787.62 69,880.90
3 9,783.33 4.30 9,787.62 69,876.60
4 9,782.72 4.90 9,787.62 69,871.70
5 9,782.04 5.59 9,787.62 69,866.12
6 9,781.26 6.37 9,787.62 69,859.75
7 9,780.36 7.26 9,787.62 69,852.49
8 9,779.35 8.28 9,787.62 69,844.21
9 9,778.19 9.43 9,787.62 69,834.78
10 9,776.87 10.76 9,787.62 69,824.02
11 9,775.36 12.26 9,787.62 69,811.76
12 9,773.65 13.98 9,787.62 69,797.78
13 9,771.69 15.93 9,787.62 69,781.85
14 9,769.46 18.17 9,787.62 69,763.68
15 9,766.92 20.71 9,787.62 69,742.97
16 9,764.02 23.61 9,787.62 69,719.37
17 9,760.71 26.91 9,787.62 69,692.45
18 9,756.94 30.68 9,787.62 69,661.77
19 9,752.65 34.98 9,787.62 69,626.80
20 9,747.75 39.87 9,787.62 69,586.93
21 9,742.17 45.45 9,787.62 69,541.47
22 9,735.81 51.82 9,787.62 69,489.65
23 9,728.55 59.07 9,787.62 69,430.58
24 9,720.28 67.34 9,787.62 69,363.24
25 9,710.85 76.77 9,787.62 69,286.47
26 9,700.11 87.52 9,787.62 69,198.95
27 9,687.85 99.77 9,787.62 69,099.17
28 9,673.88 113.74 9,787.62 68,985.43
29 9,657.96 129.66 9,787.62 68,855.77
30 9,639.81 147.82 9,787.62 68,707.96
31 9,619.11 168.51 9,787.62 68,539.44
32 9,595.52 192.10 9,787.62 68,347.34
33 9,568.63 219.00 9,787.62 68,128.35
34 9,537.97 249.66 9,787.62 67,878.69
35 9,503.02 284.61 9,787.62 67,594.08
36 9,463.17 324.45 9,787.62 67,269.63
37 9,417.75 369.88 9,787.62 66,899.75
38 9,365.97 421.66 9,787.62 66,478.10
39 9,306.93 480.69 9,787.62 65,997.41
40 9,239.64 547.99 9,787.62 65,449.42
41 9,162.92 624.71 9,787.62 64,824.71
42 9,075.46 712.16 9,787.62 64,112.55
43 8,975.76 811.87 9,787.62 63,300.68
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44 8,862.10 925.53 9,787.62 62,375.15
45 8,732.52 1,055.10 9,787.62 61,320.05
46 8,584.81 1,202.82 9,787.62 60,117.23
47 8,416.41 1,371.21 9,787.62 58,746.02
48 8,224.44 1,563.18 9,787.62 57,182.84
49 8,005.60 1,782.03 9,787.62 55,400.81
50 7,756.11 2,031.51 9,787.62 53,369.30
51 7,471.70 2,315.92 9,787.62 51,053.38
52 7,147.47 2,640.15 9,787.62 48,413.23
53 6,777.85 3,009.77 9,787.62 45,403.46
54 6,356.48 3,431.14 9,787.62 41,972.32
55 5,876.12 3,911.50 9,787.62 38,060.82
56 5,328.51 4,459.11 9,787.62 33,601.71
57 4,704.24 5,083.39 9,787.62 28,518.32
58 3,992.56 5,795.06 9,787.62 22,723.26
59 3,181.26 6,606.37 9,787.62 16,116.89
60 2,256.37 7,531.26 9,787.62 8,585.64
61 1,201.99 8,585.64 9,787.62 - 0.00
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Apéndice D-1. Imagen del Area a instalar la planta.
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Apéndice D-2. Imagen del Area a instalar la planta.
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Apéndice D-4. Diseio de la planta escala de reduccion.
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Apéndice D-5. Imagen tipo de cambio.

) Banco Gont do Niragae

Emitiendo confianza y estabilidad

AVISO

El Banco Central de Nicaragua informa al publico en general los tipos de cambio oficial del
cordoba con respecto al délar de los Estados Unidos de Ameérica (USD) que regiran en el
periodo abajo sefialado:

TIPO DE CAMBIO OFICIAL DE 08 - 2019

Fecha Cordoba por USD
01-Agosto-2019 33.2642
02-Agosto-2019 33.2687
03-Agosto-2019 33.2731
04-Agosto-2019 33.2776
05-Agosto-2019 33.2620
06-Agosto-2019 33.2865
07-Agosto-2019 33.2909
08-Agosto-2019 33.2954
09-Agosto-2019 33.2998
10-Agosto-2019 33.3043
11-Aansto-2019 33.3087
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Apéndice D-6. Imagen Tarifas residenciales.

Otro aumento

en la tarifa eléctrica

Enel primer semestre del afio [a tarifa

eléctrica ha incrementado casi un 10 por
clento, afectando fuertemente el bolsillo
de los consumidores,

TARIFAS RESIDENCIALES

(cardohas por kilovatios)

Diciembre Junio Variacion

2018

2019 (%)

Primeros 25 kW 21105

........................................................................................

Siguientes50kW 80826

29760 97952

Souientes KN 7623

83690 97963

Siquientes 500kW 121067

Adicionales 1000 kW 137938

Fuente: INE

132927 97962
151450 97957
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TARIFAS INDUSTRIALES

(cOrdobas por kiovatios)

Tipode
tarifa

Diciembre Junio
018 2019

Industriamenor T3

T3A

Industria mediana T4

Industria mediana T5

6927 75998
48823 53605

53629 59102

55582 61026
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DIRECCION GENERAL DE HIDROCARBUROS
En el monitoreo de precios realizado el 15 de Jullo del 2019 en 73 Estaciones de Servicios (E/S) enla cludad de Managua, los

Apéndice D-7. Imagen monitoreo de precios promedio.
MONITOREO DE PRECIOS DEL 15 DE JULIO DE 2019
precios al consumidor de las Gasolinas, Diésel y Kerosene, productos de precios NO REGULADOS, reflejan las siquientes

@ INSTITUTO NICARAGUENSE DE ENERGIA
W REALIZADO EN LA CIUDAD DE MANAGUA
variaciones con relacion al efectuado el 08 de Jullo del 2019:

COMPARATIVO DE PRECIOS PROMEDIOS DEL MONITOREO, ANO 2019,

PRECIO PROMEDIO (CSIL) |  DIFERENCIA ABSOLUTA VARIACION (%)
DEL: (CSIL)

ACTUAL ANTERIOR ACTUAL ANTERIOR | ACTUAL | ANTERIOR
15JULI0 2019 | 08 JULIO2019 | 15 JULIO 2019 | 08 JULIO 2019 | 15JULIO 2019 { 08 JULIO 2019

GAS. REGULAR 34,16 3349 0,67 072 2,00 220

PRODUCTOS

GAS. SUPER 35,80 97 0,63 1,16 6,66 437

DIESEL 293 29,21 010 017 0,34 0,58

KEROSENE 31,61 31,54 0,07 0,11 023 033

Los precios de las Gasolinas, Diesel y Kerosene no son requlados por el Estado estos son establecidos por cada una de
las Empresas Distribuidoras que operan en el pals.

En esta semana todos los precios promedios del combustible de automotor suben por cuarta semana consecutiva,
exceptuando la gasolina regular que sube por tercera semana consecutiva. De as 29 semanas que van en este afio, debido
a as fluctuaclones en los precios de referencia internacional de estos productos, se han registrado diez bajas y diecinueve
alzas en la gasolina regular, nueve bajas y diecinueve alzas en la gasolina stper, diez bajas y dieciocho alzas en el diésel,
nueve bajas y veinte alzas en el kerosene.
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Apéndice D-8. Imagen formularia para inscribir en el ministerio de hacienday
crédito publico.

. QS TGS ' REPUBLICA DE NICARAGUA

| ¥ Dnidaé Bacicoal

| 2 ,-—\ o e s’ MINISTERIO DE HACIENDA Y CREDITO PUBLICO

A DIRECCION GENERAL DE INGRESOS

ESTE FORMULARIO DEBE SER UTILIZADO PARA INSCRIBIRSE EN EL REGISTRO UNICO DE CONTRIBL’Y‘E_\XTE. O PARA EL CAMBIO DE
o ENFORMACION DE LOS CONTRIBUYENTES YA INSCRITOS EN EL MISM

1. CAMBIO DE INFORMACION ( Solo en los casos en los que se desee modificar informacién ya registrada en la DGI )

Cambios de Informacion: Daros Basicos D Direccion D NMRO DE RUC
|
Actividad Econémica D Baje de Contribuy D R icién Camet D [ r ] I I I L I l I i
1L DATOS BASICES 5 _
{ .' Primer Apelhdo/ Segundo Apellido v Nombres ¢ }
| l |
L =
| Nombre Comercial: ]
| 1 - 3 5k
| Tipo de Identificacion: ~ Cédula de Idenndad NG de D L J
f Pasaporte
3 " L
Fecha de l i ” T ]i ! ] Sexo: M Nacionalidad:
» Nacimiento: DIA MES 7] Nicaragiiense O owa:
° F
11I. DIRECCION
Domicilio Comen:\ai../ £ 1,
. / Casa No.;<_ Reparto/ Barrio: 788 |
¥ Apartado Postal Tcléfono:l Fax:4 Correo El /
.
Domicilio Personal 4
4 Ca;a No. Reparto/ Barno
. Apartado Postal: 137 Correo El

V. ACTIVIDAD ECONOMICA

T ;
| A-B-M | Actividad Econémica Principal: ¥

Pequefa Industria [ ]  Ferreteria [] Abarrotes []  Servicios[ ] Farmacia [] Artesania [] Ropa-Calzade []
Joyeria - Relojeria [ ]  Electrodomé [0 comideria-Bar [] Otros: = No. Emplead

V. INFORMACION FINANCIERA
| Activo: CS ] I Valor de Inventarijos: CS ] [ Ventas Mensuales: CS ¢

V1. REPOSICION DE CARNET DE CONTRIBUYENTE O CERTIFICADO DE INSCRIPCION

P o N ) = Ll o= <
| 1. Reposicién de Camet D 2. Rep on de Cer do de T D 3. Renovacién de Camet y Certificado D

Administracion de Rentas:

1
|
s
[

Nombres v Apellidos de la Persona que realiza el Trn'xm'tc'_.L }

4 y
] Fumad _ Cédula de Identificacion: /___ Fechar/ ___/ / I

 CODIGO: 343-272

N° 048879
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Apéndice D-9. Imagen Registro de establecimientos.

Gobierno de Reconciliacién
y Unidad Macional

w20 Puchlo, Pasaldente!

R

FORMULARIO DE SOLICITUD DE REGISTRO DE ESTABLECIMIENTOS (FMT-VYC-001
I:‘ Formuladores El Importadores Dninrihuidares l:lAgrosewicios

Sefior(a)
lefe de Registro y Control de Insumos Agricolas No Téxicos
Direccidon de Sanidad Vegetal y Semillas - IPSA

Con base a lo establecido en la Ley 862 "Ley creadora del Instituto de Proteccidn y Sanidad Agropecuaria "y la ley No. 274 "Ley
Basica para la Regulacidn y Control de Plaguicidas, Sustancias Toxicas, Peligrosas v otras similares”, y la Ley No. 291 “Ley Bizica de
Salud Animal y Sanidad Viegetal”, solicito el registro de establecimientos para operar en el territorio nacional.

|:| Registro nuevo I:I Renovacion

1. DATOS DEL ESTABLECIMIENTO
Tipo de Establecimiento: Persona Natural [_] Persona Juridica [

*Nombre del Establecimiento (Persona Matural o Juridica):

*Direccion:

Cedula RUC:

Teléfonos y Fax: Correo Electrénico:

*Departamento: *Municipio:

2. DATOS DEL PROPIETARIO (Persona Natural) O REPRESENTANTE LEGAL (Persona Juridica)
*Nombre completo:

*Direccian:

*Cedula de Identidad o Residencia: Cedula RUC:

Teléfonos y Fax: Correo Electrénico:

*Departamento: *Municipio:

3. DATOS DEL REGENTE
*Nombre completo:

*Direccion:

*Cedula de Identidad o Residencia: Profesién:

Teléfonos y Fax: Correo Electronico:

*Departamento: *Municipio:

ﬁﬂgﬁg&ﬁ% INSTITUTO DE PROTECCION Y SANIDAD AGROPECUARIA
A2 ‘ pr Direccian de Sanidad Vegetal y Semillas
ULcadDFhn Dpto. Registro y Control de Insumos Agricalns No Tixices
Chara, <M Maragua, Nicoragua, Km 5 Corvetera o Mazaya
Telifone: (305) 2709954
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Apéndice D-10. Imagen formulario de inscripcién.

s de Becenciliacidn
¥ Unicad Hacicnal

2 Phecblo, Pesaletendy !

REPUBLICA DE NICARAGUA
MINISTERIO DE HACIENDA ¥ CREDITO PUBLICO
DIRECCION GENERAL DE INGRESOS

FORMULARID DE INSCRIPCION DE € ONTRIBUYENTE PREIMPRESO
PERSONA NATURAL
1. N'—n.nuc:[ ] (Use exchusive dela D .G 1) 2. Fecha: i
3. Tipe de Kegimen: | General [ Cuota Fija Wommal () Cuota Fija Mypime [ Custa Fija Mypin: Especial [

DATOS BASICOS

4. Docuwnerto de IdemtFicacion:

Céduls de Iderwidad [ ) Cédnls de Residencis [ Pasaporte [

§. Ho.de Registro Cédula de Residercin:

Hhinnero © [

I & Fecha de Enyision: i L
Fechs da Vencnumiendo - i i

T. Prmoer Apellido:

8. S:gumdo Apelhdo:

L] Pramer Homhre

10 Segumdo Wombre -

11. Meoinbre Commercial:

1 HMIMNSES:

I 12, Cartidad Ensplesdos:

14. Fecha de: Hacisiento: ¥ £

|15,N-:im.1iﬂm- |1§ sexo: F [ m [

17 Erovided Feguladora -

15, 2 Registro nstiacidn [ J
) :d oxm ;.

1¥. Fecha de Certficacion: L

( )

DOMICILIO TRIBEUTARIOD

20. Ferta de Adscripoion:

(Uso exclusive dela I .G 1)

21. Sector Temritorial:

[22_ Mombze del Sector: [23. Casa H*

24 Dmecciom:

25. Departamento:

26. MOhmicipio: | 27. Diswito: 2E. Apartedo Postals

2. Telifono: !

|3I1.Fax: I F1. Comreoc Electronico:

322 Pagihha WEE:

DIRECCION PERSONAL

33. Sector Temritorial:

|34. Mombre del Sector: 35 . Casa M™:

36. DEeccion:

37. Departamento:

38 Mhmicipio: | 39 . Diswito: 40 . Apartado Postal:

41 Teléfomo: S

[z Faxc 43 Corren Elecrénico

DATOS DEL REPRESENTANTE LEGCAL

44. Documento de Identificacion

Cedula de Idemtidad [ ) Céculs de Residencia () Pasaporte

45 H* Registro de Cédala de Fesidencia

46 Fecha de Emision: i i

Fimnero: |

]

] Fechs de Wend imiento g x

47. Promoer Apellido:

48 Segumdo Apellido:

49 Praver Momshre :

S8, Segmdo Homobre -

Indefmido [_) Defmude | ] Fecha bacio: __{__I

2. Peziodo de
S1. Cargs: r Traracifm:
53. Sector Temitorial | 4. Mambre del Sector: 55. Casa H°
56 DEecciom.
57 Departamento: | 58 WBmicpio: | 59 Diswito: |60 Apartade Postal:
61. Telifono: : [62. Fax: [63. Comreo Elecwonico:
64. H° Escriara: 65 Adio Escribaa- | 6. Mombres v Apellidos del Notario:

INFORMACION SOBRE AC TIVIDAD EC ONOMICA

67 . Actividad Econdmica Prncipal: 68 Facha de Inicio |60 Codigo CIIU:

TO. Actividad Econdmica Secundario

TL. Fecha de Iuicio IT2. Codigo CIIT:

INFORMACION FINANCIERA

T3 Activo Corculants -

}u Actsre Fijo:

}75, Otras Actiros: Té . Total Actiwos:

TT. Paszeo [78. Capamar: [f3 Paszro + Capzal:
B0. ;Posse paraue wehicular? s5i (0 wWe D [ 52 conssana: [z vator:
£3. ;Tiene Propiedades? 5il) wo [ | £4 Cantidad: I:.'p. Trbanas- Iu. Rurales: | BT Valor:
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Apéndice D-11. Cedula RUC.

* Ministerio de Hacienda v Crédito Piblico s+, -
*DIRECCION GENERAL DE INGRESOS

CEDULA‘RUC---*.?,

‘ : o " BTAA HNCA RS S e %"cﬁ‘&
INimero ni:c 4 ;;. i PEﬁSdNA JURIDICA
wrazon Soqlal A v TIURICAT

HaUNA JURENCA -8UL EHSLNA JURI

e

4 LS RIDICA -RUC « FERSONA \WAIDICA-AVG - PERSNA JURIDICA UG 11

JURIEICA EiK "n-;‘f- UMDl I,-fﬁﬂui A JURIBICA o
I Numarodmentiuaddel Repreuenmugnl A JURIGTOR-Fitl
JA JURIDICAGRI & P ,‘--j‘- i1 ’ I, UG - PESS 1A JURIDTEA ’
IR E PESSON JURIGES.RUC - BEREORG RIRIOR RS - FEREAMAE SIS il
VEHCA RUE > PERSORA JURINILA BUC - PERZONL U URIDIGA -RUS - PERBONA JURIICS,
ol

FORVMAARNIE STANDARD TEL FEE. MpSoacy . Sa) passass . ran rS10S1
« 3 o - X . 0 -

DICA -RUE - PEREONS JURIDGA ‘ADE  SERRONA JURITIDA RED - PERSONA JURMITA-TIR
DD 0 Fled  PEBECNA JURIDICA HUL < PERSEAS SUMINES RAE o PESSONA SR
[Feghade Emision . [Fechade Vencimiento

156



“Estudio de pre factibilidad para la creacién de una planta de produccion de queso,
con fines de comercializacion en restaurantes del municipio de Managua”

Apéndice D-12. Certificado de inscripcién.

CERTIFICADO DE INSCRIFCION EN EL
REGISTRO UNICO DEL CONTRIBUYENTE
- REGIMEN GENERAL -

KUMVETRO RUC:

CONTROUYENTE

DONXEIO

ALTTODAL ECONIM TR

LOCA WENOWMENTO

B presents cooumantn cerdFoss o el Comifrayants S3 anousn It regsinada an la
ACmanisTacisn de Reclas da:
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Apéndice D-13. Constancia de inscripcion.

Gobierno de Reconciliacién
s % ¥ Unidad Hacional

A\ G Ausbto, Pasatdsnte!

g

DGI

Direccion General de
Ingresos

FICARAS

Direccién General de Ingresos
ADMINISTRACION DE RENTAS/DIRECCION
CONSTANCIA DE INSCRIPCION DEFINITIVA REGIMEN CUOTA FUA

DATOS BASICOS

MNo. Ruc: 001020867C

Mo. Formulario: 5678 Fecha de inscripcién:  09/09/2012
Nombre: LUISA LOPEZ

Fecha de nacimiento: 09/05/1976 Sexo: Femenino

Tipo de identificacidn: CEDULA Num. identificacion: 001230976001M

Nacionalidad: Nicaragliense

MNombre comercial: servicios electrdnicos Lopez
Nacionalidad: Nicaragliense

No.INSS:

DOMICILIO TRIBUTARIO

Renta Adscripcion: PECOS

Sector territorial: Villa Nombre sector: LIBERTAD
Direccidn: FARMACIA LA RAZA 300 VRS ALSUR

Departamento: Managua

Municipio: Managua Distrito: Vil

Casa No: 56

Teléfono Fax

Correo electrénico:

DIRECCION PERSONAL

Sector territorial: Villa Nombre sector: LIBERTAD
Direccion: FARMACIA LA RAZA 300 VRS AL SUR

Departamento: Managua

Municipio: Managua Distrito: Vil

Casa No: 56

Teléfono Fax

Correo electrénico:

ksfggSe@gmail.com
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Apéndice D-14. Registro sanitario.

ffpe TG i Sistema de
b e Registro Sanitario

Presolicitud de Registro Sanitario

DATOS DE LA SCUCITUD

{8 fytve 0 s eestmte?

§ Mo Ewsterte
Ho. de Presoitud Tioo de sobatud tramitads® Fecha rechida
Regatro Sanitarid v /1872014
DATOS DEL SOUICITANTE

Correo Bactrimice
Pesonena®

o el Jdea
Tigo &4 Dotumends 10 Poitearo do Jopearfaciie® e’

Ceduly A\ Hombre v
Primer Nombre® Segend Nombre Frimer Apelidy® Sequnds Apelhdo
Orecodn buacts Teéfono
DATOS DEL FRODUCTO

Mo, et Santaris Homibee del prodecty & regetrar®

Maetnr* Paes Ga erigm 0 rocedench’

AMganntan y

Tips de envase Presentaciones

DATOS DEL FABRICANTE

0. o Lconcis Sontars Nacond)

Nombre o Paztn Soon*
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Apéndice E-1. Norma de etiquetado de alimento.

1. Objetivo.

Establecer los requisitos minimos que deben cumplir las etiquetas de alimentos pre
envasados para consumo humano, tanto para la produccion nacional como

productos importados.
2. Principios generales.

Los alimentos pre envasados no deberan describirse ni presentarse con un
etiquetado en una forma que sea falsa, equivoca o engafosa, 0 susceptible de
crear en modo alguno una impresion errénea respecto de su naturaleza en ninguan

aspecto.

Los alimentos pre envasados no deberdn describirse ni presentarse con un
etiquetado en los que se empleen palabras, ilustraciones u otras representaciones
graficas que se refieran a, o sugieran, directa o indirectamente, cualquier otro
producto con el que el producto de que se trate pueda confundirse, ni en una forma
tal que pueda inducir al comprador o al consumidor a suponer que el alimento se

relaciona en forma alguna con aquel otro producto.
Etiquetado obligatorio de los alimentos pre envasados.

En la etiqueta de alimentos pre envasados debe aparecer la siguiente informacion
segun sea aplicable al alimento que ha de ser etiquetado, excepto cuando
expresamente se indique otra cosa en una Norma Técnica Nicaraglense

especifica de producto.
Nombre del alimento.

El nombre debe indicar la verdadera naturaleza del alimento y, normalmente, debe

ser especifico y no genérico:

Cuando se hayan establecido uno o varios nombres para un alimento en una

Norma Técnica

Nicaraglense, debe utilizarse por lo menos uno de estos nhombres.
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En otros casos, debe utilizarse el nombre prescrito por la legislacién nacional.

Cuando no se disponga de tales nombres, debe utilizarse un nombre comun o
usual consagrado por el uso corriente como término descriptivo apropiado, que no

induzca a error 0 engafio al consumidor.

Se podra emplear un nombre "acufiado”, "de fantasia" o "de fabrica", o una
"marca registrada”, siempre que vaya acompafiado de uno de los nombres

indicados en las disposiciones anterior mente.

En la etiqueta junto al nombre del alimento o muy cerca del mismo, apareceran
las palabras o frases adicionales necesarias para evitar que se induzca a error o
engafio al consumidor con respecto a la naturaleza y condicidn fisica auténticas del
alimento que incluyen, pero no se limitan al tipo de medio de cobertura, la forma de
presentacion o su condicién o el tipo de tratamiento al que ha sido sometido, por

ejemplo, deshidratacion, concentracion, reconstituciéon, ahumado.
Lista de Ingredientes.

Salvo cuando se trate de alimentos de un Unico ingrediente, debera figurar en la

etiqueta una lista de ingredientes.

La lista de ingredientes debe ir encabezada o precedida por un titulo apropiado

gue consista en el término "ingrediente" o la incluya.

Deben enumerarse todos los ingredientes por orden decreciente de peso inicial

(m/m) en el momento de la fabricacién del alimento.

Cuando un ingrediente sea a su vez producto de dos o mas ingredientes, dicho
ingrediente compuesto podra declararse como tal en la lista de ingredientes
siempre que vaya acompafiado inmediatamente de una lista entre paréntesis de
sus ingredientes por orden decreciente de proporciones (m/m). Cuando un
ingrediente compuesto, para el que se ha establecido un nombre en una Norma
Técnica Nicaragiense o en la legislacion nacional, constituya menos del 25 por
ciento del alimento, no sera necesario declarar los ingredientes, salvo los aditivos

alimentarios que desempefian una funcion tecnoldgica en el producto acabado.
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Contenido neto y peso escurrido.

Debe declararse el contenido neto en unidades del "Sistema Internacional de

Unidades" (Sistema Métrico).

El contenido neto deberé declararse de la siguiente forma:

a) envolumen, para los alimentos liquidos;

b) en peso, para los alimentos sélidos;

C) en peso o volumen, para los alimentos semisoélidos 0 viscosos.

Ademéas de la declaracion del contenido neto en los alimentos envasados en un
medio liquido deberd indicarse en unidades del Sistema Internacional de
Unidades (sistema meétrico) el peso escurrido del alimento. A efectos de este
requisito, por medio liquido se entiende agua, soluciones acuosas de azucar o
sal, zumos (jugos) de frutas y hortalizas en frutas y hortalizas en conserva

Unicamente, o vinagre, solos o mezclados.
Nombre y direccion.

Debera indicarse el nombre y la direccion del fabricante, envasador, distribuidor,

importador, exportador o vendedor del alimento.
Pais de origen.

Debe indicarse el pais de origen del alimento cuando su omisién pueda resultar
engafiosa o equivoca para el consumidor. La declaracion del pais de origen debe
aparecer de las siguientes maneras: Hecho en (nombre del pais), Elaborado en
(nombre del pais) o Fabricado en (nombre del pais) o Producto Centroamericano

hecho en (nombre del pais centroamericano.

Cuando un alimento se someta en un segundo pais a una elaboracion que cambie
su naturaleza, el pais en el que se efectle la elaboracion debera considerarse

como pais de origen para los fines del etiquetado.
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Identificacién del lote.

Cada envase debe llevar grabada o marcada de cualquier otro modo, pero de
forma indeleble, una indicacién en clave o en lenguaje claro, que permita identificar
el lote. La declaracion debe iniciar con la palabra “lote”, puede ir seguido de la

identificacion del mismo o indicar donde esta identificado.
Registro Sanitario.

Debera indicarse el Registro Sanitario emitido por el Ministerio de Salud. La
declaracién debe iniciar con la siguiente frase “Reg. San. o Registro Sanitario
seguido del numero del registro”. No se permite declarar el numero de licencia

sanitaria.
Marcado de la fecha de vencimiento e instrucciones parala conservacion

El marcado de la fecha de vencimiento debe ser colocada directamente por el
fabricante y no ser alterada ni estar oculta. En caso de que no se indique esta
fecha en las condiciones antes mencionadas el formato podra ser ajustado y
colocado por el importador, aportando a la autoridad competente la informacion

técnica del fabricante para la indicacion de la fecha de vencimiento Unicamente.

Si no esta determinado de otra manera en una Norma Técnica Nicaragliense

especifica de producto, regira de la manera siguiente:
a) Se declarara la fecha empleando una de las siguientes frases:
Vence
Consumir antes de
Fecha de caducidad
Expira

Consumir preferentemente antes de O cualquier otra frase que indique claramente

al consumidor la fecha del vencimiento
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b) Esta constara por lo menos de: El dia y el mes para los productos que tengan
una duracion minima no superior a tres meses; el mes y el afio para productos
gue tengan una duracion de mas de tres meses. Si el mes es diciembre, bastara

indicar el ano.

El dia, mes y afio deberan declararse en orden numérico no codificado, con la
salvedad de que podra indicarse el mes con letras en los paises donde este uso

no induzca a error al consumidor.
Instrucciones para el uso.

La etigueta debe contener las instrucciones que sean necesarias sobre el modo
de empleo, incluida la reconstitucion, si es el caso, para asegurar una correcta

utilizacion del alimento.
REQUISITOS OBLIGATORIOS ADICIONALES.
Etiquetado cuantitativo de los ingredientes.

Cuando el etiquetado de un alimento destaque la presencia de uno 0 mas
ingredientes valiosos y/o caracterizaste, o cuando la descripcion del alimento
produzca el mismo efecto, se debe declarar el porcentaje inicial del ingrediente

(m/m) en el momento de la fabricacion.

Asimismo, cuando en la etiqueta de un alimento se destaque el bajo contenido de
uno o mas ingredientes, debe declararse el porcentaje del ingrediente (m/m) en el

producto final.

La referencia en el nombre del alimento a un determinado ingrediente no
implicara, este hecho por si solo, que se le conceda un relieve especial. La
referencia, en la etiqueta del alimento, a un ingrediente utilizado en pequefia
cantidad o solamente como aromatizante, no implicard por si sola, que se le

conceda un relieve especial.
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PRESENTACION DE LA INFORMACION OBLIGATORIA.
Generalidades.

Las etiquetas que se pongan en los alimentos pre envasados deben aplicarse de

manera que no se separen del envase.

Los datos que deben aparecer en la etiqueta, en virtud de esta norma o de
cualquier otra Norma Técnica Nicaragiense deben indicarse con caracteres
claros, bien visibles, indelebles y faciles de leer por el consumidor en

circunstancias normales de compra y uso.

Cuando el envase esté cubierto por una envoltura, en ésta debe figurar toda la
informacion necesaria, 0 la etiqgueta aplicada al envase deberd poder leerse

facilmente a través de la envoltura exterior o no debera estar oscurecida por ésta.

El nombre y contenido neto del alimento deben aparecer en un lugar prominente

y en el mismo campo devision.
Idioma.

Cuando el idioma en que estéd redactada la etiqueta original no sea en idioma
espafiol, debe colocarse una etiqueta complementaria, que contenga la

informacion obligatoria incluida en los apartados

51; 52; 54, 5,5; 5,6; 5,8; 5,9 y 6 que establece este reglamento, en el idioma

espaniol.
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Apéndice F-1. Fichas de funciones.

> Gerente de planta.
Resumen: Planear y controlar la produccion.
Descripcion del cargo:

v' Supervisar a los operarios durante la produccion de manera que estos
realicen sus actividades de forma eficiente.

v Control de la produccién.

<

Planear todas las actividades relacionadas con la produccién.
v Controlar los niveles de inventarios tanto de materia prima como de

producto terminado.
Analisis de cargo:

A. Requisitos intelectuales:
v' Educacion: Universitaria, ingeniero industrial.
v' Experiencia: 3 afios en cargos similares.
v Aptitudes: Liderazgo, responsabilidad, honestidad y espiritu critico.
B. Requisitos fisicos:
v Esfuerzo fisico: Unicamente visual e intelectual.
C. Responsabilidad implicita:
v" Mobiliario y equipo de oficina, y de produccién en proceso.
D. Condiciones de trabajo:
v" Ambiente: Condiciones apropiadas, (oficina propia)

v' Seguridad: Condiciones consideradas como de poca peligrosidad.
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> Contador general.
Resumen: Elaborar los estados financieros de la empresa.
Descripcion del cargo:

v' Archiva las facturas de venta y gastos.
Lleva un control detallado de los ingresos y egresos de la empresa.
Registra el inventario de materia prima y producto terminado.

Elabora las néminas de pago para cada trabajador.

AN NI NN

Realiza los estados de cuenta de la empresa.
Andlisis de cargo:

A. Requisitos intelectuales:
v' Educacion: Universitaria, Lic. Contaduria publica.
v' Experiencia: 2 afios, periodo que se juzga necesario para adquirir
habilidades como mecanografia, redaccion y atencion al cliente.
v Aptitudes: Orden, puntualidad y responsabilidad.
B. Requisitos fisicos:
v’ Esfuerzo fisico: no realiza esfuerzo fisico, Unicamente visual e
intelectual.
C. Responsabilidad implicita:
v' Entrega documentos en tiempo y forma.
D. Condiciones de trabajo:
v' Ambiente: Condiciones apropiadas, (oficina propia)
v' Seguridad: Condiciones consideradas como de poca
peligrosidad.
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>  Secretaria administrativa.

Resumen: Organiza las actividades del gerente general y coordina las
actividades entre los demas departamentos.

Descripcion del cargo:

v' Ordena la agenda del gerente general.

v Recopila la informacion concerniente a los departamentos de
administracion y ventas y de produccion.

v' Gestiona asuntos generales, entre ellos la redaccién de cartas,

memorando, etc.
Analisis de cargo:

A. Requisitos intelectuales:
v Educacion: Técnica, Secretaria ejecutiva.
v' Experiencia:2 afios, periodo que se juzga necesario para adquirir
habilidades como mecanografia, redaccion y atencion al cliente.
v Aptitudes: Orden, puntualidad y responsabilidad.
B. Requisitos fisicos:
v Esfuerzo fisico: no realiza esfuerzo fisico, Gnicamente visual e
intelectual.
C. Responsabilidad implicita:
v' Entrega de documentos en tiempo y forma.
D. Condiciones de trabajo:
v" Ambiente: Condiciones apropiadas.

v' Seguridad: Condiciones consideradas como de poca peligrosidad.
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> Vendedor/ Conductor
Resumen: Vender producto a los clientes y manejar el camion.
Descripcion del cargo:

v Ejecuta las actividades de venta.
v' Entrega los recibos a los clientes.

v' Descarga y carga del producto.
Andlisis de cargo:

A. Requisitos intelectuales:
v Educacion: Técnico en mercadeo.
v/ Experiencia: 2 afios en puestos similares.
v Aptitudes: Dinamico, ordenado y proactivo.
B. Requisitos fisicos:
v Esfuerzo fisico: Movimiento constante de brazos y piernas para la
carga y descarga del producto.
C. Responsabilidad implicita:
v' Distribucién del producto terminado.
D. Condiciones de trabajo:
v' Ambiente: Ambiente natural de las calles del municipio de Managua
v' Seguridad: Condiciones consideradas a veces peligrosas por
accidentes de transito durante la entrega del producto y robo con
intimidacion.
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>  Supervisor de calidad.
Resumen: Controlar la calidad del producto.
Descripcion del cargo:

v" Controlar la calidad del producto mediante pruebas fisico — quimicas.
v' Garantizar que el producto cumpla con las condiciones de calidad e
higiene establecidas.

Analisis de cargo:

A. Requisitos intelectuales:
v Educacion: Universitaria, Lic. en alimento.
v' Experiencia: 2 afios en area de produccion.
v' Aptitudes: Honestidad, responsabilidad, liderazgo.
B. Requisitos fisicos:
v Esfuerzo fisico: Movimiento constante de piernas al caminar en el
area de produccién y esfuerzo visual y mental.
C. Responsabilidad implicita:
v Producto en proceso.
D. Condiciones de trabajo:
v" Ambiente: Condiciones normales.
v Seguridad: Condiciones normales de trabajo.
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> Operario de produccion.
Resumen: Realizar las actividades de procesamiento del producto.
Descripcion del cargo:

v' Operar en el proceso productivo.

v' Transportar el producto en proceso de una maquina a otra.

v" Empacar el producto terminado.

v Vigilar que las maquinas funcionen de acuerdo a las condiciones

preestablecidas.
Andlisis de cargo:

A. Requisitos intelectuales:
v' Educacion: Secundaria, tercer afio aprobado.
v' Experiencia:2 afios de experiencia demostrable en manipulacion de
alimentos.
v Aptitudes: Honestidad, responsabilidad y fortaleza fisica.
B. Requisitos fisicos:
v Esfuerzo fisico: Movimiento constante de brazos en el manejo del
producto y de piernas al caminar en el area de produccion.
C. Responsabilidad implicita:
v Producto en proceso
D. Condiciones de trabajo:
v" Ambiente: Condiciones apropiadas.
v' Seguridad: Condiciones normales de trabajo.

171



“Estudio de pre factibilidad para la creacion de una planta de produccion de queso,
con fines de comercializacion en restaurantes del municipio de Managua”

> Vigilante.

Resumen: Encargado de la entrada y salida del personal y de la seguridad del

perimetro.

v Lleva a su cargo la realizacion de reportes de la asistencia del personal.
v' Cuida la integridad de las instalaciones.

v' Encargado de solicitar identificacién a los visitantes.
Andlisis de cargo:

A. Requisitos intelectuales:
v' Educacion: Tercer afio aprobado.
v' Experiencia: 1 afio.
v Aptitudes: Puntualidad, destreza, agudeza visual y fortaleza.
E. Requisitos fisicos:
v Esfuerzo fisico: Movimiento constante de brazos y piernas, ya que
el trabajo se ejecuta de pie.
F. Responsabilidad implicita:
v' Seguridad del personal y de las instalaciones de la empresa.
G. Condiciones de trabajo:
v' Ambiente: Condiciones apropiadas.

v' Seguridad: Condiciones consideradas a veces peligrosas.
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Apéndice G-1. Proformas.

Rotonda El Gueguense 12 ¢ al lago

. PBX: 2268 3400
econo’art rxneux Proforma

info@econo-mart com
Rm:goi 10000013853 AP&OWSS
Managua, Nicaragua 30/09.2019
Cliente: 0000
PAUL ARAFAT GUADAMUZ HERRERA
Direccion: Managua
Teléfonos: 7807 6563
Contacto: PAUL ARAFAT GUADAMUZ HERRERA
E-Mail: paul. guadamuz/@hotmail. com
Vendedor: Augusto Padilla E-Mail: atencioncliente] @econo-mart.com
Observaciones: Observaciones:
Pro forma valida por 8 dias
Imagenes con Fines Ilustrativas
Pro forma presentada en moneda dolar
Tasa de cambio oficial al Banco Central

Elaborar cheque a nombre de INDECO, S.A

Entrega gratis dentro del perimetro de Managua con anticipacion.

Somos grandes contribuyentes Ruc J0310000013853

Nota: Las cantidades de los productos descritos en esta cotizacion exta basado en el inventario del dia de emisién
de la misma y podrian variar segin disponibilidad.

Favor enviar sus ordenes de pedido via teléfono o correo alectrénico, para confirmar los mismos,
# de Cuenta Bac C3 351-256557 Indeco S.A

# de Cuenta Bac § 351-30194] Indeco S.A

# de Cuenta Bancentro CS 300205542 Indeco S.A

# de Cuenta Bancentro § 301200633 Indeco S.A

# de Cuenta Ficohsa C§ 172-303-00-000115-5 Indeco S.A

# de Cuenta Ficohsa § 172-3203-01-000122-2 Indeco S.A

# de Cuenta Procredit C§ 3636604101 Indeco S.A

# de Cuenta Procredit § 3636605802 Indeco S.A

# de Cuenta Banpro C$ 10011200000178 Indeco S.A

# de Cuenta Banpro § 10011910000134 Indeco S.A

Item Cantidad Descripcion Precio Importe
1 1.00 WT-3048-E $152.60 $152.60
Mesa De Trabajo 30"x48"

||

'

!

2 1.00 WT-3096-E $270.79 $270.79
Mesa De Trabajo 30"x96"
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FOGEL DE NICARAGUA, S.A. —
@ VIVEELFRIO " ,
Vive 21 Frio Em 5.5 Carretara Norte 300 =xt: nors. Telf 2295-0710 Fax 2243-0810 =
PROFORMA
Clicnre: Carlos Andres Jarquin Espinoza Fecha: 01-oct-19

Ne. Prof. 99233828

Arencion: £1 mismo
Direccion: TR0

E-man- caton 7 Qoriad com
Fax/Telf: 82770657
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'.dchpru;:l:nmb“q--ae-&m-\: m. \
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Estinado ciame, usted pusds bacer ol pago de su fachira en Cordobas o an Delares, pero si o hace en Cordobas, debera
ajastar su valor comirtiendo la cantidad ex Dolares aqu sxpresada an base 2 o de cambio ofichl ques es2é vizenss of da
qus nos realice &l pago™ Arte 16 Loy monstana
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FOGEL DE NICARAGUA, S.A. —
@ VIVEELFRIO " ’
Vive 21 Frio KmSSCm-:MuBOOmdeiWIOFB"WIO =
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FOGEL DE NICARAGUA, S.A. —
# VIVEEL FRIO ! T
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COTIZACION @ veLas
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ICOTIZACION

De &a rotonda &! '*JB‘JJ‘“\-- 320

mEs. &l sur

PRECIO Y Tei.: 22545050
ESPECIFICACIONES Forma de Pago: Contado o con el banco de su preferenca

Qarantia de Fabrioa: 2 ofloz 0 100,000 XM
Mano de cora cones en chequecs de 1,000 y 5000 KM en
mosstros taleres de servicios

Cottzacién No.: Fecha Creats Viida por.
248184 0 QU™ 2 D
ESTINADO {A) CLIENTE: Dirsosién. Vendedor MARCO ANTONOGANRCA
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MULTISERVICIOS “EXPRESS”

o e o _—— Roparacion de Equipos de Oficing y Musbles en General
ey = == e T RUC: D012601690036U

Martes 08 de Octubre del 2019

A través de I3 presente le envio cotzacion de los siguientes mobilarios de oficina,
para |a parte interesada:

i. Mobiliario y equipos de oficina en departamento de produccion:
Cantidad | Nombre del Especificaciones tecnicas Total
articulo
02 Escritorio « Escritorio ejecutivo de metal
metalico tipo de 6 gavetas
epecutivo « Cierre central

« Pintado al homo en color U$ 142.00 clu
beige, anticorrosiva fast dry
« Plataforma de melamna
color chemy
S#la secretanal sin brazos
Censor hidraulico
Estrella de metal cromada

Asiento y respaldar de U$ 88.00 ciu
damasco

02 S#la gratona sin

02 S#a sin brazo « Silla tipo contador sin
brazos
Censor hidraulico
Estrella de plastico U$ 72.00
(pofipropileno)
* Asiento y respaldar de
damasco
0z Computadora ge » Computadora de escritorio
escritorio HP AR todo en uno marca HP
n One Memoria RAM 4GB
Procesador CEL-J3080 U$ 500.00 clu
Licencia Windows 10
Pantalla 19"

?elefvnos 2231-3F32 BRES-1506 Enai' avendanaratas/SFaman.com. Monasua,
Nicoraguo
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MULTISERVICIOS “EXPRESS”

e Roporacion de Equipos de Oficing v Muedles en Ganerai

RUC: D012501690036U

Impresora Epson L575
Sistema de tinta continuo
con tangues

Copia a blanco y negro, y a
color

Pantalla multifuncional
Wi, red local, FAX

U$ 488.00 ciu

01

acondicionado

Aire acondicionade 220V de
parsd
18,000 BTU

U$ 1545.00

01

Telefono

Teléfono de mesa
Pantalla integrada
Unalinea

Us$ 45.00

01

Archivador
metalico

Archivador metalico de 03
gavetas

Rieles telescopicos
Cierre caentral

Haladeras de metalo
troqueladas

U$ 50.00

SUB TOTAL

US$ 4,260.00

LV.A

U$ 639.00

TOTAL

US$ 4.899.00

?ekfbnos 2231-3832 S8ES-1506 énan ovendanarafoeSCamarl com. Manasua,
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YA RER A MULTISERVICIOS “EXPRESS”

— e e T T
NN S —— T N

ST e
SEEERES s

RUC: D01 26016200 261

ii. Mobiliario y equipos de oficina en recepeion:

Reparacion de Equipos de Oflcina v Muebles en Ganeraf

Cantidad

Nombre del
articulo

Especificaciones tecnicas

Total

01

Escritorio de
recepcion

» Escritorio para recepcion
con forme

« Estructura de melamina

« Archivo robot de 3 gavetas

+ [Espaciadores en tome

U$ 750.00

01

Silla giratoria sin
brazos

« Silla secretanal =i brazos

« Censor hidraulico

« [Estrella de metal cromada

¢ Asiento y respaldar de
damasco

LS BE.0D

01

Sl de espera

« 5l de espera

« Asiento y respaldar de
damasco

+ Estructura metalica

U$ 50.00

01

Computadora de
escritonio HF AN
m One

« Computadora de escritorio
tode en wo marca HP
Memona RAM 4GB
Procesador CEL-J30ED
Licencia YWindows 10
Pantallz 197

U$ 500.00

Impresora Epson
L575

Impresora Epson LETE

» Sistema de tinta continuo
con angues

« Copiaablanco ynegro, ¥ a
color

« Pantalla multifuncsonal

» Wi, red local, FAX

L% 488.00 ciu

Taldfonos: 220-3032, REES-1506 Emaodl: ovendonorofise#Pamai com. Momaegua,

Moo
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MULTISERVICIOS “EXPRESS”

e e Reopammcidn de Equipos de Oficing y Musbles an Ganerai
g-=======' RUC: D01 2801650035U
(01 Are « Aire acondicionado 220V de
acondicionado pared
« 18,000BTU
US$ 1545.00
01 Telefono con « Telefono de mesa con
grabadora grabadora de mensaje

= Pantalla integrada
uUs 80.00

SUB TOTAL | US 4.96500
VA U$ 744 75
TOTAL | US$5.709.75

iii. Mobiliario y equipos en gerencia general:

Cantidad | Nombre del Especificaciones tecnicas Total
B9 articulo
02 Escritonio = Escritorno ejecutvo de &
metalico gavetas
« Haladeras trogueladas o
metilicas U$ 142.00 ciu
« Rieles elescopicos
e Pintura al homo
anticorrosiva fast dry
02 S¥a gratona » Sila ejecutiva giratona
sjecutiva « Censor hidraulico
« Estrella de metal cromada
« Asiento y respaidar de U$ 200.00 ciu

cuenna negra

Teie fono:. 2231-3932 SEES-1506 Lot avendanarofoe/SCaman. com. Manasua,
Nicorogus
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MULTISERVICIOS “EXPRESS”

S e e e Roparaclidn de Equipos de Oficing y Musbles en Ganesrai
M Ay ey T Pl ERL 4Nt SooA RUC: D01 268016500350

02 S#la sin brazos » Silla tipo secretanial sin
brazo

* Asiento y respaldar de

damasco US 88.00 clu

« Estrella de plastico
{polipropileno)

02 Computadora de « Computadora de escritorio
escritorio HP All todo en uno marca HP

n One Memoria RAM 4GB
Procesador CEL-J3080 U$ 500.00 clu
Licencia Windows 10
Pantalla 127

02 Impresora Epson Impresora Epson L575

L575 « Sistema de tinta continuo
con tangques

« Copia ablanco ynegro,ya U$ 488.00 clu
color

« Pantalla multifuncional
« W, red local, FAX

02 Are « Arre acondicionado 220V de
acondicionado pared

« 18,000BTU

US$ 1545.00 ciu

01 FAX e« FAX
« Multifunciones

U$ 120.00

SUB TOTAL | _US 6.045.00
LV.A | US$ 90690
TOTAL | US 6.952.90

— —— e
Talefonos: 2231-3832 8885-1506 Emost avendonarofoe!sCaman.com. Manasua,

Nicorogua
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MULTISERVICIOS “EXPRESS”

e e e Ruparncion de Equipos de Oficina y Musbles en General
—— i S T ' W W W RUC: DDO12601630035U

iv. Mobiliario y equipos de oficina en departamento de administracion y
ventas

Cantidad | Nombre del Especificaciones tecnicas Total
= articulo
02 Escritono « Escritorio ejecutivo de 8
metzlico gavetas

* Haladeras troqueladas o
metalicas U$ 142.00 cfu
Rieles telescopicos
Pintura al homo
anticorrosiva fast dry

S giratonia con brazos
Censor hidraulico

Estrella de metal cromada
Asiento y respaldar mallay U$ 110.00 ciu
damasco negro

02 Si#la gratona con

g .

02 S#a sin brazos « Siatipo secretanal sin
brazo

« Asiento y respaldar de
damasco U$ 88.00 clu

« Estrella de plastico
(pofipropileno)

o2 Computadora de « Computadora de escritorio
escritorio HP Al tcdo en uno marca HP

n One Memoria RAM 4GB
Procesador CEL-J3080 U$ 500.00 ciu
Licencia Windows 10
Pantalla 18”

01 Impresora Epson Impresora Epson L575

L575 « Sistema de tinta continuo
con tangues

« Copia ablanco ynegro, y a U$ 488.00
color

« Pantalla multifuncional

« W7, red local, FAX

Talafono;: 2231-3832 8885-1506 Emaow’: ovendanarofos!sCEaman.com. Monasua,
Nicoroguo
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MULTISERVICIOS “EXPRESS”

Reparacion de Equipos de Oficing y Musbles an Ganeraf

:==-=EE==v RUC: D012501690036U
01 Are Aire acondicionado 220V de
acondicionado pared
18,000 BTU
U$ 1545.00
01 Teléfono de Teléfono de mesa
mesa Muitiples digitos
Una linea
U$ 45.00
01 Archivador e Archivador metalico de 3
metalico de 3 gavetas
gavetas « Pintura anti corrosiva color
beige, pintado al homo US$ 90.00
» Haladeras de metalo
cromadas
* Rieles telescopices
SUB TOTAL | US$ 3.848.00
_LVA U$ 577.20
TOTAL | US$ 442520

FECHA DE ENTREGA: tres dias después de recibir la orden de compra

Tiempo de garantia: 12 meses

Correo: gyendanarafacid@amail.com
Tel: 88851506 / 84659936

EDGARD RAFAEL AVENDASIA MURILLO

{GERENTE GENERAL}
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=

s

www TOgel-groun, com

The largest double hinged door visicooler. /
El refrigerador mas grande, de dos puertas de vidrio con bisagras.

Dimensions & Capacity /
Dimensiones y Capacidades

nches/  Contimeens’ | Cubic Foat / Plas Cubicos: 45
e Litors / Litros: 1,388

20 Oz Bottles / Botellas 20 Oz: 630*
Height/ Alturx 781/4 138375 12 Oz Cans / Latas 12 Oz 1,440%
Width / Frenta: 00 152.50 Unis par Contalner /
Depth/Fondo: 29172 7500 Unidades por Contenador: 40722
45135

8 fiat shelves induded. Additional are optional / 8 parrillas planas induidas. Adicionales son cpaonales.

Specifications /
Especificaciones

- LED iluminated axtarior canopy / Rdtudo extaricr duminado por LEDs.

- Double pane glass doors with Low-E to reduce condensation. / Puartas de widrio dobie, con Low-E para reduci l2 condansacion
- LED interior #umination / lluminacicn interior LED.

- Forced-air evaporator for quick temperature Pull-Down / Evaparador do aire forzado para rapedo Pul-Down de temperatura.

- Forcad-ar condensers / Condensadores de are forzado.

- Two Haeavy Duty condensing units for B-134a, of 1/2 HP aach, with a2y access for sarvice / Dos unidades condensadoras Hoavy D
dalfBHPcadatty.na,pxaﬂBu de facl acceso para o sorvioo. = <

-(FCAree rethana insulation with cydopanthane as blowing agent which does not hanm the azone byer and does not
affect global warming. / Aidanta de poliuratanc kbre de (FCs, con adopentanc como agents sspumante, no dafia la capa de
orono ni produce ofecto invernadera

ot l -l ' Calle m—.::-.u.,.
xa Ave. 892 Joca 3 Lotcadon s--nmlm.l-n-m 15832234
Miwo, Costemala. 01057 Yumsbe, Valle dol Casca, Colombia.
Tk + 5022410 5000 .ﬂ‘ I&ELHH '? L-aw
Faoe 450224300960 - +502-2435-0960 E el oo
Reargerms wm w A b T

.Jn-:ibouhnl desgee. for miorratve prpos, o cqmcties shown = fan wle theet are calcalisted using tarded de of botsbes and cama.
;d‘zmxu‘cq—:ﬂn&:mb:du::m,#—&:mh-‘.-bwud—ﬂ:nmmmm?

hwbuybm“mbuwmﬂumm&hrﬁmmmwmmmm
-

Saatan @ tndor de boselin ¢ lots Sule patere cwoor in apacdade mocin pao == botele: 2 laton, o costaciavees gue con g le sateesyn.
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Features /
Caracteristicas
. : Hoavy- Dty hinges /
LED iburminated extarior canopy / ; 2 -

Rétudo axarior fumnada. © oo e with CHCfrab pebjureihand fosm
porLEDs. with cydopantane as blowing agent
which doesn't harm the ozone layer /

Adante da polyurstano
libra da (FCs, con odopentano

como agents espumante
que no dana la capa de ozona

LED intaricr dlumination /
lluménacidn intenics LED

Forcod-ar condansers /

flat shalves / Condensadores de aire forzado,

Parrifas planas para uso pesado.

Heavy-Duty condensing unit for R-134a
with easy-access for sarvice /

Unidad condensadora Hoavy Dy,

para R-134a de fdcl acceso para o serico.

Double pana glass doors with Low-£
to reduce condensation /
Puertas do vidno doble, con Low£
para redudir k2 condensacién

Components & Accesories /
Componentes y Accesorios

|nau|§g-.l Optional / Opcional:

Hd m<e

coreml with

"

3 macncey Rodce/ '*9'2*"" [0t wn receon / or 2bodwnr ( Coor lock vpstern /
P : ST — buton e fed Aagalicor devolap  pygogn slectonion Periin: ongertrackrss  Carachara con liewe
Condornuicrdobelc  these tom - - o
. naTtmoenn wttiug [ conTastedos IXR
1D ihurinaton ::ﬁ':?“(‘. 0 o
vyaiore | borén abonmador de
wmema de q!.xm Zfveansn
frmrnxonitD randkn Se tam e st
“deo
Technical Information /

Datos Técnicos

Comprasser/ Amps/  Tompaeraturo Ranga/  Rofrigerant Gas / Voltage /

Compresor Ampergle Rongode Temperatwa  Gas Refrigerante Vokage

= . - 2,
2 glass with hinges / Two of 123 0°C — +4°C Ri3ta T1sWecHz's

Gagal) | 2 dewdrio conbisagras | 1/3HP each 32F — 35%
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CORPORACION AGRICOLA, 5.A.
Agricorp
= Rotonda Cenmoamerica 350 mis. al aeste.

Tel. 22557860, fax 22772003

PROFORMA No. 01-001-010M19

01 de octubre 2019

Afin

Carlos Jarquin

Cantidad Procucto Precio Unifario Precio Total
100 Sal Adantida Fina Sera  C3400.00 54, 006D O

Valor Total = C34.000.00

Observaciones: Sal puesta en muesira Planta ubicada km §5.5, empalme Tzapa.

Proforma vahda por 3 dias.
Exentos de retencion del 2%.

Forma de pago: Pago Anticipado Cuentz Bancentro 100 228 238, emnar
ouria por comeo o whatsapp.

Tiempo de Entresa: 48 horas despues de recibir Orden de Compra.

Cualquier consulia estoy a su completa dispesicion.

Atenfameante,

Tuan Jose Rivera

Cel 83880737
e-mail: jriveradiapricorp. com i
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AGROINSUNISA COTIZACION
Su aliada en el campo 01/19
Sr. (a( (S): Carlos Andrés Jarquin Espinoza
Direccién Managua
Fecha: 30 de Febrero 2019
Buenos dias estimado, abajo lo solicitado.
CANTIDAD | UNIDAD | ARTICULO PRECIO | TOTAL US$
ussS
42| LITROS | QUALACT FCK 1X LITROS 13,00 546,00
1|1/2 QUALACT FCK 1X 1/2 LITROS 8,00 8,00
LITROS
0,00
0,00
0,00
SUBTOTAL 554,00
DESCUENTO %
SUBTOTAL 554,00
IVA 15% 83,10
TOTAL 637,10
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Electroguimmica de Nicaragu=a S.MAa
ELQuUINS.A ' : @

Bolonia, Mansion Teodolinda 1*zc. abajo
PBX: (505) 2266 - 6846
www . elgca.com

Datos Cliente Datos del Vendedor

ProformaNo..  ELQ- AMM- 2019
Attn Carlos Andres Jarquin E Nombre: Ana Maria Martinez M.
RUC Fecha: 30 Septiembre 2019
Email: Email: dereyesam@hotmail.com

Celular 8813-1735

[ Productos |} Cantidad Descripcion Unidad de| Precio | Precio Total
Acido Sulfénico Medida | Unitario Dolares

Acido Clorhidrico
Acido Acético

Acido Citrico Anhidro / \
Acido Fosforico 85%
Aceite de Pino
Acetatos 750 AcidoCitrico (30 Sacos) Kilo 1,00 750,00
Alcohol Isopropilico 99.95%

Ambientadores
Acido Nitrico Sacos de 25 Kilos c/u

Butiratos
Bicarbonato de Sodio Equivale a C$ 29152.5
Creosota
Creolina

Fragancias
Hipoclorito de Sodio 12%

Hipoclorito de Calcio 65%
Jabon Liquido Industrial Phy Validez de la oferta: 15 dias
Jabon Liquido Industrial PH11 Forma de pag Contado
Metabisudlfito de Sodio
Peroxido de Hidrogeno
Pinesol SOMOS GRANDES CONTRIBUYENTES
Soda Caustica Liquida Subtotal | $ 750,00
Soda Caustica en escamas 15%IVA | $ 112,50
Total US| $ 862,50

N /

AN
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Fermandez Sera... il

INTERSECCION PISTA DEL MAYOREO Y CAMINO SABANA GRANDE 2 KM AL ESTE
TELEF: 233-0830 PBX FAX: 2334638 APDO. A-258E-mail: yeatasgdemandezsers com

CUENTE: X CARLOSANDRES PROFORMA
AT 046002
ATENCION:  ATT: CARLOS ANDRES
100 P-EXPO#18  FILM P/EMPAQUE 18"X 5,000 0.00% 1,179.6750 1,179.67
100 P-EXPO#15  FILM P/EMPAQUE 15°X 5,000 PIES 0.00% 9812250 98122
1.00 PR-PWB#18 FILM P/EMP. DE COMIDA 187X2000'  0.00% 4387950 43879
1.00 P-PWEB#12 FILM P/EMPAQUE 12” X 2,000° 0.00% 3118333 311.83
Estam dos de 1a retencidn del 1% del IR
V2 LESTHER LOPEZ C3 2911.52
. cs 0.00
| PORMA DE PAGO FECHA cs 436.73
CONTADO 161022019 cs 3.348.25

FECHA DE VENCIMIENTO DE LA OFERTA24/0272019

PDF created with pdffactory Pro frial version www.pdffactory.com
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o comTECH

DATOS DEL CLIENTE } DATOS DE LA PROFORMA
Atencién  : CARLOS JARQUIN Fecha : 10 DE FEBRERO DE 2019
Asunto : Presentacion de oferta
Asesora : ING. Alma Olivia Baez

lene el gusto de ofertarle, Tos acceserios y equipos de computacion con las
especificaciones técnicas solicitadas a precios economicos.

[Gant, | Descripcian V. Unitario § V. Totals |
f | COMPUT.
01 | CASE NEGRO SENCILLO PX500+ CABLE / MODELOS CK2167- $435.00 $435.00
CK3867-CK3A67-CK3E22

TARJETA MADRE ECMI-G31'TM7 / INTEL C2D/C2Q/800/667/
| ELITEGROUP

| PROCESADOR INTEL CELERON 430 1.80GHZ 512 800MHZ LGA77S / l
BX80557430 i
KVRG67D2N5/2GBK/MEMORIA KINGSTON/667MHZ DDR2 NON- [
ECC DIMM P/ENSAMBLE {
DISCO DURO 320GB/ SATA / WESTER DIGITAL /8MB / 7200RPM / |
WDHD3200AAJS [ [
CARD READER INTERNO SABRENT - X100 - PARA PC [ ‘
PARLANTE GENIUS SP-S105 / 31730940101 [
TECLADO & MOUSE GENIUS KB-C100.PS2 BI.ACK/3133019610}
ALMOHADILLA CON GRAFICO - AC260GENS0

DVDRW / SATA/ NEGRO LITE ON / 1HAS124-04 ‘
MONITOR HANNS 17" - LCD - HW173

UPS CDP 505VA / BUPR505

IMPRESORA HP DESKIET 1000 SP/ENG/110-220V/CH340C4AKY

|
5
;
|
!

SUBTOTAL $435.00
va $65.25
: TOTAL $500.25
NOTA: LA EXISTENCIA DEL PRODUCTO PUEDE VARIAR SIN PREVIO AVISO
» Tiempo de Entrega: 2 HORAS DESPUES DE SU APROBACION
» Forma de pago: Contado y/o ck a/n de COMTECH,
» GARANTIA DE 1 ANO EN CPU ¥
» Precios cotizados en dolares / Tipo de cambio paratelo 22.49
» Esta oferta es valida por 08 dias
SOMOS GRANDES CONTRIBUYENTES.
ESTAMOS EXENTO DE LA RETENCION DEL 1% IR, RETENCION EN LA FUENTE

ING. Alma Olivia Baez ! ?)QQ

A S -

Asesora de Ventas

Tecnologia Computarizada-COMTECH Q
PBX 2674012 Ext. 106 /
FAX 2270-6224 /

PHX: (505) 2674012 F:
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